ccoflià 
7 


POSTE ITALIANE S.PA. SPEDIZIONE IN ABBONAMENTO POSTALE 'AUT:N° MBPA/C/RM /45/2018 - STAMPE PERIO! 


AUT 6,00 € - BE 5,50 € - E 5,00 € - CH 6,50 CHF 


— 


-_ 


+7SA\|QUI 
pazo ata 


ai ; 
N 


—e 


SA 


MENSILE - ANNO III - N.8 


INESANDIPZIONN= 


INDELEBILE 


Andalini 


pasta dal 1956 


Galeotta fu la pasta. Noi di Andalini diciamo sul serio quando parliamo di tradizione 
inscritta nel nostro DNA. 60 anni di storia, 3 generazioni nate applicando la tecnologia 
al metodo artigianale: Pastificio Andalini dal 1956 produce pasta con elementi 
semplici, naturali e certificati. Bastano uova, acqua e grano per servire un prodotto 


genuino e conservare così i valori di un tempo, radici inossidabili della nostra cultura. 


(f) (0) #AndaliniLaTuaPasta www.andalini.it 


Editoriale 


Settembre più ricco 


Quando essere un po’ in “sovrappeso” male proprio non fa: ovvero, questo numero è 
più ricco di 16 pagine e conseguenti ricette, dritte e consigli di cucina e... non crediamo 
sarà un problema! 
D'altra parte, questo mese meraviglioso, a cavallo fra estate e autunno, è talmente carico 
di buoni frutti e belle occasioni di ritrovo, che ci è scappata qualche idea di troppo. Tutte 
buone, tanto che non siamo riusciti a contenerle e per non privarvene abbiamo deciso 
di aumentare la paginazione. In fin dei conti, l'appetito vien leggendo! Prendiamo il 
tema crostate: ne abbiamo a gogo, con frolle fantasia, creme golose e frutta fresca di 
stagione — vedasi l'irresistibile copertina — ma anche in versione salata (tipo friggitelli 
peperoncini rossi dolci e pomodorini semicaramellati) sono da sballo. 
Altrettanto ricco il capitolo pasta: fresca o secca, di formati assortiti, con condimenti di 
mare e di terra — 6 varietà di funghi, ad esempio! — una mini-guida degli errori da non 
fare preziosa per i cuochi alle prime armi, ma utilissima anche ai più esperti, per evitare 
clamorosi “falsi” tecnici. E questo vale anche per non sbagliare un colpo con la marghe- 
rita in giallo e le altre pizze di fine estate: primo fra tutti gli errori da evitare, non usate 
mai, mai, mai, il matterello per stendere l'impasto! 
Sei gustose variazioni sul tema del tacchino super light e gli appetitosi fisnburger con 
macinati di pesce e salsine golose, sono le idee più trendy in fatto di secondi leggeri, 
veloci e assolutamente anti junk-food. Irresistibili, facili e raffinate le ricette con i fichi a 
tutto pasto, come lo strudel con ricotta miele e noci pecan, e gli step di preparazione 
per farlo in quattro e quattr'otto. Tra i dolcetti, menzione speciale per le merendine per 
i bimbi: sane, genuine, fatte in casa, gli faranno “digerire” meglio l’inizio della scuola... 
E dato che siamo in pieno periodo di conserve, le più facili da fare in assoluto senza nep- 
pure cucinare sono gli aromi sottovetro: prezzemolo, basilico, timo, alloro, rosmarino, 
sotto sale o sott'olio, freschi e pronti all'uso tutto l’anno! Per non parlare dell'idea wow, 
l'olio alle erbe surgelato negli stampini del ghiaccio, un condimento speedy, ma da veri 
intenditori. Last but not least, “Cheesecake” il maxi inserto all’interno: ai frutti rossi, al 
melone, al pompelmo rosa, con crema al mascarpone classico, ma anche alla ricotta, 
al cioccolato bianco e yogurt al caffè... possiamo resistere a tutto, tranne che alle ten- 
tazioni! E poi, perché...?! LT 
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MARCOPOLO 


È in edicola il numero di agosto /settembre 
di Diari di Viaggio by Marcopolo, 

la rivista di viaggi e lifestyle aggiornata 

e completa. In questa uscita, Grecia, 
Isole lonie: le bellezze di Zante e di 
Lefkada, tra spiagge paradisiache e 
ristorantini sul mare. Speciale Vacanze 
Estive, le esperienze da non perdere, da 
vivere come single, in coppia e in famiglia, 
selezionate apposta per voi. Siena, palio 
e non solo: la celebre manifestazione 
ma anche i capolavori d’arte, le trattorie 
autentiche e gli angoli da scoprire della 
splendida città toscana. Dresda: il 
meglio in estate, tra palazzi d’epoca, 
manifatture di alta orologeria e specialità 
gastronomiche. Aperitivi sul mare: 
cocktail e stuzzichini sulla spiaggia? Ecco 
i locali top selezionati in tutta Italia. 

Con centinaia di indirizzi selezionati, 
informazioni pratiche, cartine e tante 
splendide fotografie. 
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SIENA, PALIO E NON SOLO 
Capolavori l’arte e tratrorie m 
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La celebre spiaggia 
di Navagio, 

o spiaggia del 
relitto, nell'isola 

di Zante 
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FROLLA ALL'OLIO n=. 
Alternativa, particolarmente leggera e; ( i \ 


salutare, alla più tradizionale frolla con 

il burro. L'olio extravergine di oliva rende 

l'impasto morbido e profumato, ma 

sceglietene uno delicato e non troppo acido o fruttato. 


FROLLA ALL'AVOCADO 

Questa frolla, che utilizza l'avocado 
(grasso “buono”) in sostituzione del 
burro, è un'ottima base per crostate e 
: biscotti, soprattutto per chi soffre di intolleranze ai latticini. 
î Il suo sapore è abbastanza neutro, quindi si sposa bene 

: con qualsiasi tipo di abbinamento. Particolarmente 

2 asciutta e compatta, è anche facile da lavorare. 
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OVIS MOLLIS ni s 
Variante della frolla classica, il cui significato è 

“uova morbide”, prevede appunto l’uso dei tuorli 

delle uova, sodi e sbriciolati. Un procedimento che, 

insieme all'utilizzo dello zucchero a velo, al posto del tradizionale 
zucchero semolato, e della fecola di patate, contribuisce a donare 
alla frolla ancor più friabilità e scioglievolezza. 


PASTA FROLLA CLASSICA 


E la base per antonomasia di golose 

crostate. Per realizzarla a regola 

d'arte, basta seguire alcune semplici 

accortezze: il burro deve essere morbido ma non 
molle, per evitare che si sciolga durante la lavorazione 
dell'impasto. Le uova vanno tenute a temperatura 
ambiente almeno 2 ore prima. La frolla va lavorata 
molto velocemente e necessita di un tempo di riposo in 
frigo di almeno 30 minuti. 
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® SPECIALE CROSTATE © 


Vipoz'lriché 
Mentre la frolla è in cottura, 


è» preparate la crema di yogurt 
e mirtilli. 


* 
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«Frolla all’olio 
con crema di 
vogurt e mirtilli 


Ingredienti per 6 persone 

Per la frolla all'olio: 300 g di farina 

(più altra per lo stampo) e 100 ml di olio 
extravergine di oliva © 100 g di zucchero 
] uovo e ] tuorlo ® la scorza di 1 limone 
grattugiata © ] bacca di vaniglia 

(o vaniglia in polvere) e 1 pizzico di sale 
Per la crema di yogurt e mirtilli: 

500 g di yogurt bianco intero 

100 g di zucchero * 100 ml di succo 

di mirtillo * 30 g di gelatina 

Vi servono inoltre: burro 

150 g di mirtilli e 4-5 rametti di ribes 
gocce di cioccolato bianco 
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Preparazione 

® Raccogliete in una ciotola l'uovo intero, 

il tuorlo, lo zucchero e l'olio (foto 1); 
profumate con la scorza del limone e i 

semi della bacca di vaniglia, unite il sale 

e amalgamate bene con i rebbi di una 
forchetta. e Incorporate la farina e impastate 
velocemente fino a ottenere un impasto 
sodo e omogeneo. Avvolgetelo con pellicola 
trasparente, trasferite in frigo e fate riposare 
per ] ora. e Stendete quindi la frolla e 
rivestite con questa uno stampo per crostate 
(da 24 cm di diametro), già imburrato e 
infarinato. e Coprite con un foglio di carta 
forno, disponete sopra i fagioli secchi 

(foto 2) e fate cuocere in forno già caldo 

a 180 °C per 20 minuti. Levate, eliminate 

i fagioli e la carta, e proseguite la cottura 
per 5 minuti. Sfornate, fate raffreddare 

e sformate. * Per la crema: versato lo 
yogurt e lo zucchero in una ciotola, e 
lavorate bene fino a completo scioglimento 
dello zucchero. e Unite 60 ml di succo 

di mirtillo e la gelatina, precedentemente 
sciolta nel succo di mirtillo restante 

(foto 3), e amalgamate bene. e Versate la 
crema ottenuta nel guscio di frolla, e fate 
rapprendere in frigo per una notte. Levate, 
guarnite con i mirtilli, i rametti di ribes e le 
gocce di cioccolato bianco, e servite. 


È Cottura in bianco 

: Assicura una base più fragrante 
3 a crostate e tartellette. | legumi 

* secchi, infatti, aiutano a distribuire 


° uniformemente il calore del forno 
? sulla base. 


+ Lalleate in cucina 

Il lime conferisce alla crema un gusto 
‘più aromatico rispetto al limone. 
Confezione da 300 g. € 1,50. 


Pam Panorama 
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alla conservazione! 

Questa frolla ha una deperibilità 
maggiore rispetto a quella classica. 
Conservatela in frigo per 1-2 giorni 
al massimo. 


< Frolla all’avocado 
con crema al lime 
e menta 


Ingredienti per 6 persone 

Per la frolla all’avocado: 300 g di farina 
100 g di avocado ben maturo 

100 g di zucchero © 1 uovo * la scorza 

di 1 limone grattugiata e ] bacca di vaniglia 
(o vaniglia in polvere) ® sale 

Per la crema al lime: 400 g di latte 
condensato e 4 tuorli e 100 g di zucchero 
il succo di 4 lime (o di 4 limoni) 

Vi servono inoltre: 1 lime (o 1 limone) 
2-3 rametti di menta © burro © farina 
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Preparazione 

e Tagliate l’avocado a metà, eliminate 

il nocciolo e, con l’aiuto di un cucchiaio, 
prelevate la polpa; raccoglietela in una 
ciotola e schiacciatela con i rebbi di una 
forchetta (foto 1). e Mettete in una boule 

lo zucchero, l'uovo e un pizzico di sale, 
profumate con la scorza del limone 

e i semi della bacca di vaniglia, aggiungete 
la polpa di avocado (foto 2) e amalgamate 
bene. e Incorporate infine la farina 

e lavorate fino a ottenere un impasto sodo 

e omogeneo. * Avvolgete con pellicola 
trasparente e trasferite in frigo per 1 ora. 

® Per la crema al lime: versate in una ciotola 
il latte condensato e lo zucchero, e mescolate 
bene. Unite il succo dei lime, filtrandolo con 
un colino, incorporate i tuorli e mescolate. 

® Stendete la frolla e rivestite con questa uno 
stampo da crostata, da 24 cm di diametro, 
già imburrato e infarinato. © Rifilate i bordi 
con un coltello, coprite la frolla con un foglio 
di carta forno, disponete sopra i fagioli secchi 
e infornate a 180 °C per 20 minuti. Levate, 
eliminate i fagioli e la carta, farcite con 

la crema al lime preparata, abbassate la 
temperatura a 160 °C e proseguite la cottura 
per 15 minuti. e Sfornate, guarnite con 2 
il lime e le foglioline di menta, e servite. 
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Frollq all'dvocad@o: consigli per l'uso 


e Utilizzate un avocado ben maturo, in caso contrario alterereste il sapore della frolla. 


e Frullate l’avocado o schiacciatelo bene con i rebbi di una forchetta, prima di amalgamarlo all'impasto. 


e La frolla ha un sapore particolarmente neutro, arricchitela con vaniglia, estratto di arancia o essenza di mandorla, per 


darle un tocco in più. 
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Utilizzate fichi di varietà diverse 
per ottenere un effetto 
multicolor. 


rr 


Lo sapevate 


che? 


Questa frolla è 
particolarmente 
friabile, una volta 
cotta la crostata, fatela 
raffreddare bene prima © 
di sformarla. po s; 
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«Frolla ovis mollis con ganache 


al cioccolato bianco 


Ingredienti per 6 persone 

Per la frolla ovis mollis: 200 g di farina 
100 g di fecola di patate e 150 g di burro 
100 g di zucchero a velo e 5 tuorli sodi 
vaniglia in polvere * sale 

Per la ganache al cioccolato bianco: 

500 g di cioccolato bianco 

500 ml di panna fresca 

Vi servono inoltre: 3-4 fichi e cioccolato 
fondente in scaglie © burro e farina 


Preparazione 

e Passate i tuorli a un setaccio, 
schiacciandoli bene con un cucchiaio, 

e raccoglieteli in una ciotola (foto 1). 

e Mettete in un’altra ciotola le due farine, 
il burro, tagliato a dadini, lo zucchero 

e un pizzico di vaniglia. e Unite un pizzico 
di sale e i tuorli setacciati (foto 2), 

e lavorate fino a ottenere un composto 
sodo e omogeneo. e Formate una palla, 
avvolgetela con un foglio di pellicola 
trasparente e trasferite in frigo per almeno 
2-3 ore. * Stendete quindi la frolla 


e rivestite con questa uno stampo 

per crostate (da 24 cm di diametro), 

già imburrato e infarinato. e Coprite 

con un foglio di carta forno, disponete 
sopra i fagioli secchi e fate cuocere in forno 
già caldo a 180 °C per 20 minuti. Levate, 
eliminate i fagioli e la carta, e proseguite 
la cottura per 5 minuti. Sfornate, fate 
raffreddare e sformate. e Per la ganache: 
raccogliete in una ciotola il cioccolato 
bianco tritato. Versate la panna in un 
pentolino, mettete sul fuoco e portate 

a bollore; spegnete, versatela sul 
cioccolato tritato e mescolate bene fino 

a completo scioglimento del cioccolato. 

e Trasferite in frigo per almeno 4 ore. Una 
volta fredda, montate la crema con le fruste 
elettriche e farcite con questa il guscio 

di frolla. Fate rassodare in frigo per tutta 
la notte. Trascorso il tempo, sciacquate 

i fichi, asciugateli per bene e tagliateli 

a rondelle. e Disponete ordinatamente 

le rondelle di fichi sulla crostata, guarnite 
con il cioccolato tritato e servite. 
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Manti 


Ricette cool a costo zero da 
fare con ciò che già avete 


Biscottini ovis 
mollis con 
confettura 

di mirtilli 

Vv In frigo: 


ritagli avanzati di frolla ovis mollis 
confettura di mirtilli 


Preparazione 
e Stendete con l’aiuto di un matterello 
i ritagli di frolla avanzati. e Ricavate, 
con l’aiuto di un taglia biscotti 

a forma di fiore, tanti biscottini di frolla. 
e Spalmate su ciascun biscotto un po' 
di confettura di mirtilli e coprite con la 
metà restante dei biscotti. © Infornate 
a 180 °C per circa 15 minuti. Trascorso 
il tempo di cottura, levate 
e lasciate intiepidire. 
Portate in tavola 

e servite. 
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«Frolla classica 
all’uva con crema 
frangipane 

e meringhette 


Ingredienti per 6 persone 

Per pasta frolla: 300 g di farina 

150 g di burro e 100 g di zucchero 

] uovo ® ] bacca di vaniglia 

(o vaniglia in polvere) © la scorza di 

1 limone grattugiata e 1 pizzico di sale 
Per la crema frangipane: 150 g di burro 
150 g di zucchero © 3 uova 

150 g di farina di mandorle © 50 g di farina 
Vi servono inoltre: burro * farina 

] grappolo di uva (bianca e nera) 
meringhette 


Preparazione 

® Per la frolla: in un mixer da cucina 
amalgamate il burro con la farina; unite lo 
zucchero e l'uovo, profumate con la scorza 
del limone e i semi della vaniglia, unite il 
sale e impastate velocemente fino a ottenere 
un composto sodo e omogeneo. * Formate 
una palla, avvolgetela con la pellicola 
trasparente e fate raffreddare in frigo per 
almeno 1 ora. e Per la crema frangipane: 
lavorate, con l’aiuto delle fruste elettriche, 

il burro con lo zucchero, fino a ottenere 

un composto ben montato. Unite quindi le 
uova, uno alla volta, sempre continuando 
a lavorare con le fruste, e incorporate 
infine le farine. è Stendete la frolla a 5 

mm di spessore e rivestite con questa uno 
stampo per crostate da 24 cm di diametro, 
già imburrato e infarinato. e Farcite con 

la crema frangipane (foto 1) e infornate 

a 180 °C per 40 minuti. e Sfornate e fate 
riposare per almeno 6 ore. Guarnite con le 
meringhette e gli acini di uva, e servite. 


fatte in casa 


Montate a bagnomaria 70 g di 
albumi con 200 g di zucchero 
fino alla temperatura di 37 °C. 
Raccogliete la meringa in un sac à 
poche con bocchetta a stella. Formate 
tanti spuntoncini su una teglia con 
carta forno e infornate a 100 °C per 
30 minuti. Sfornate e servite. 


Frolla all’olio con crema al latte 


di mandorle e more 


Ingredienti per 6 persone 

450 g di frolla all'olio 

Per la crema: 400 g di latte di mandorla 
100 ml di panna frescae 3 albumi 

50 g di zucchero e 25 g di amido 

di mais e 20 g di farina 00 

Per le mandorle caramellate: 

100 g di mandorle a lamelle 

] albume e zucchero 

Vi servono inoltre: more e burro 


Preparazione 

e Stendete la frolla e foderate uno stampo 
per crostata, da 24 cm di diametro, già 
imburrato. Infornate a 160 °C e fate 
cuocere per 30 minuti. Levate e lasciate 


a RI 


Per la frolla all'olio, vedi 
la ricetta a pag. 11 
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raffreddare. * Per la crema: portare a 
bollore il latte di mandorla con la panna; a 
parte lavorate gli albumi con lo zucchero, 
aggiungete la farina e l’amido, e mescolate 
ancora. ® Versate il composto nel liquido 
caldo, rimettete sul fuoco e fate cuocere 
per circa 5 minuti fino ad addensamento. 
e Levate e lasciate raffreddare. Per le 
mandorle: cospargete le mandorle con 
poco albume e spolverizzatele con un po’ 
di zucchero. * Trasferitele in una teglia, 
rivestita con carta forno, e infornate a 

175 °C per circa 10 minuti. Sfornate e fate 
raffreddare. e Farcite la crostata con la 
crema fredda, decorate con le more 

e le mandorle caramellate, e servite. 
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SAPORI&PIACERI 
Crostata ai frutti di bosco. 


350 g. € 1,49. 


FALCONE 
Cuore di crostata al gianduia, 


4 snack. € 1,99. 


NONNA LUCIA 
Costata al limone. 


450 g. €3,89. 


MULINO BIANCO 
Crostata all'albicocca. 


475 g. €4,39. 
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— 
varietà di funghi per © formati 
di pasta diversi: profumatissimi 
porcini, carnosi pleurotus, 
classici champignon... sposati 
con spaghetti, fusilloni 

o paccheri, danno vita a piatti 


. da veri gourmet 
pen 
4 À 
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Ingredienti per 4 persone una padella capiente con un filo di olio. 


320 g di spaghetti ruvidi Infarinate leggermente la came, unitela 
300 g di champignon già puliti in padella e mescolate. e Aggiungete > 
300 g di fettine di coscia di maiale i cubetti di prosciutto crudo e lasciate 
100 g di prosciutto crudo in una fetta insaporire per qualche minuto, quindi 
Ingredienti per 4 persone unica 1 carota © 1/2 costa di sedano unite gli champignon, fogliari a lamelle, 
320 g di linguine = 300 g di funghi ] cipollotto 200 ml di birra scura l e fate cuocere a fuoco vivace. Salate, 
cremini (o di champignon) ! cucchiaio di farina e olio extravergine bagnate Gall la birra e proseguite la 
250 ml di vino rosso * 1 spicchio di oliva ® sale e pepe cottura per circa 15 minuti. * Lessate gli 
di aglio è 1 ciuffo di prezzemolo spaghetti 1 acqua sole e leggermente 
150 ml di panna fresca Preparazione salata, quindi scolateli Seba S 
150 g di pecorino grattugiato Tagliate la fetta di prosciutto crudo a TOSI in padella con il linea, 
olio extravergine di oliva © sale cubetti. BA Uoroie fettine di maiale a aggiungendo un mestolo di acqua di 
punta di coltello, in modo da ottenere cottura della pasta. * Mantecate per 
Preparazione un trito grossolano. Pulite e Ivo Ù qualche minuto su fiamma vivace. 
Portate a bollore la panna in un sedano, la carota e il cipollotto, quindi Impiattate, pepate, completate con un filo 
tritateli finemente e fateli soffriggere in di olio a crudo, e servite. 


pentolino dal fondo spesso. e Togliete, 
incorporate il pecorino, rimettete sul 
fuoco e fate cuocere, mescolando 
in continuazione, fino a completo 
scioglimento. Spegnete e fate intiepidire. 
Pulite i funghi, quindi affettateli 
finemente. Pelate e tritate lo spicchio 
di aglio; fatelo rosolare in una padella 
con un filo di olio, aggiungete i funghi, 
salate e fate insaporire per qualche 
minuto. Versate il vino e proseguite la 
cottura. e Lessate la pasta in acqua 
bollente e salata, quindi scolatela 
molto al dente (4-5 minuti prima del 
termine) e trasferitela in padella con il 
condimento. e Mantecate e fate cuocere 
fino a quando la pasta risulterà cotta e 
il fondo ben ristretto. Spegnete e condite 
con un filo di olio a crudo e un po’ di 
prezzemolo tritato. * Impiattate, ultimate 
con la salsa al pecorino e servite. 


una stessa famiglia 


| funghi cremini, chiamati anche 

Portobello, sono una varietà 
particolarmente carnosa 

e saporita di fungo 


-..  Champignon. 
puliteli così! 
Eliminate la parte terminale del 
gambo, spazzolateli leggermente 
ge) 
Ji \ A ° e poi passateli con un panno 


a 4 ani ve umido. 


de... 


Ingredienti per 4 persone Tritate grossolanamente le nocciole, e trasferitela in padella con il condimento. 
320 g di pappardelle all'uovo trasferitele in una padella antiaderente Bagnate con un mestolo di acqua di 
400 g di porcini e 50 g di nocciole e fatele tostare per qualche minuto cottura della pasta e mantecate fino 
giù sgusciate e ] spicchio di aglio su fuoco medio, mescolando in a quando il fondo risulterà ristretto 
1 ciuffo di prezzemolo continuazione. * Tritate finemente lo e cremoso. * Spegnete, profumate con 
250 g di mozzarella di bufala * olio spicchio di aglio e fatelo rosolare in il prezzemolo tritato e una macinata di 
extravergine di oliva © sale e pepe padella con un filo di olio. Aggiungete pepe, e condite con un filo di olio a crudo. 
i porcini, salate e fate cuocere per una Completate con la mozzarella di bufala, 

Preparazione decina di minuti. © Lessate la pasta in spezzettata, e le nocciole, quindi 

Pulite i funghi e tagliateli a cubetti. acqua bollente e salata, quindi scolatela mescolate appena, impiattate e servite. 
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Ingredienti per 4 persone 

320 g di fusilloni ruvidi 

300 g di pleurotus (o funghi 
orecchioni) * 2 salsicce fresche 

1 ciuffo di prezzemolo ® 1 spicchio 
di aglio e 1/2 bicchiere di vino 
bianco secco ® pangrattato * olio 
extravergine di oliva e sale e pepe 


Preparazione 
Ungete con un filo di olio il fondo 
di una padella capiente. Coprite con 


i funghi, puliti e disposti a festa in giù, 


e cospargete con un trito di aglio e 
prezzemolo. e Pepate, mettete sul 
fuoco e fate cuocere per qualche 


e proseguite la cottura per circa 
10 minuti su fiamma media, o 
comunque fino a quando il fondo 
di cottura non risulterà ben asciutto. 
Spegnete, tritate grossolanamente 
i funghi e teneteli da parte. © Fate 
rosolare le salsicce, spellate e ben 
sgranate, in una padella con un filo 
di olio. Sfumate con il vino e 
proseguite la cottura per 10 minuti. 
Lessate la pasta in acqua bollente 
e leggermente salata, quindi scolatela 
al dente e trasferitela in padella con 
la salsiccia. * Bagnate con un 
mestolo di acqua di cottura della 
pasta, unite i funghi e mantecate per 


minuto su fiamma vivace. Irrorate con 
un filo di olio, salate, e cospargete con 


qualche minuto su fiamma vivace. 
Impiattate, guarnite con un filo 
di olio a crudo e servite. 


Ingredienti per 4 persone 

20 gomitoni rigati © 300 g di ricotta di 
pecora romana e 300 g di pioppini 

300 g di passata rustica di pomodoro 

1/2 bicchiere di vino bianco secco 

1 ciuffo di prezzemolo ® 1 spicchio di aglio 
olio extravergine di oliva e sale e pepe 


Preparazione 

Trasferite la ricotta in una ciotola, salate 
e profumate con una macinata di pepe e 
un po’ di prezzemolo tritato; mescolate e 
tenete da parte. © Tritate l'aglio e fatelo 
rosolare in una padella con un filo di olio; 
aggiungete i pioppini, già puliti, salate e 
sfumate con il vino. e Versate la passata 
di pomodoro e fate cuocere per circa 15 
minuti. Lessate la pasta in acqua bollente e 
salata, quindi scolatela e conditela con un 
filo di olio. * Farcite ciascun gomitone con 
qualche cucchiaino di ricotta e impiattate. 

Completate con il sugo di pioppini, 
qualche fogliolina di prezzemolo e un filo di 
olio a crudo, e servite. 


& 


Quando scolate la pasta, fate 
attenzione a non romperla. 


un po’ di pangrattato. e Incoperchiate 


che? 


particolarmente fibrosa. 


| pleurotus sono anche detti “funghi di 
carne”, per via della loro consistenza 
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Paccheri rigati v 
cardoncelli e 
speck con crema 
di porri e patate 


Ingredienti per 4 persone 

320 g di paccheri rigati 

300 g di cardoncelli già puliti 
200 g di speck a listerelle 

200 ml di latte © ] patata grande 
1/2 porro e 1 spicchio di aglio 
1/2 bicchiere di vino bianco secco 
1 ciuffo di prezzemolo 

olio extravergine di oliva 

sale e pepe 


Preparazione 
e Scaldate un filo di olio in una 
casseruola, unite il porro a fettine e la 
patata, sbucciata e a dadini, e fate rosolare 
per qualche minuto. e Coprite con il latte 

e portate a cottura. Trasferite tutto in un 
mixer, salate e frullate fino a ottenere una 
crema densa ma non troppo asciutta (se 
necessario, unite un goccio di latte). 

e Fate saltare lo speck in una padella 

fino a farlo diventare croccante. Spegnete 

e tenete da parte. Fate rosolare l'aglio in 
una padella con un filo di olio, unite i 
funghi, sminuzzati, e lasciate insaporire. 
Sfumate con il vino, salate, pepate e 
proseguite la cottura per altri 10 minuti. 

e Lessate la pasta in acqua bollente e 
leggermente salata; scolatela e trasferitela 
in padella con i funghi. © Mantecate con 
un mestolo di acqua di cottura, unite lo 
speck, profumate con il prezzemolo e 
amalgamate. Ultimate con due terzi 
della crema di porri e patate, e mescolate. 
Impiattate, completate con la crema 
restante e servite. 
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8 ERRORI DA NON 


La pasta fa parte della tradizione culinaria italiana, eppure, ogni giorno, si 
commettono errori nel prepararla. Vediamo i più comuni. 


FORMATO. Fate attenzione a non sbagliarlo. Va scelto in base al condimento. 
La pasta lunga è più indicata per sughetti liquidi e cremosi; la rigata raccoglie 
meglio il condimento, mentre la corta è perfetta per i ragù. 


QUALITÀ. Oltre al formato, bisogna tenere conto della qualità. La pasta 
frafilata al bronzo, ad esempio, ha maggiore capacità di trattenere il 
condimento rispetto alla tradizionale pasta di grano duro. 


PENTOLA. Utilizzate quella giusta. Una pasta dal formato lungo richiede una 
pentola stretta e alta. 


ACQUA E SALE. Occhio alle quantità. La cottura di 100 grammi di pasta 
richiede 1 litro di acqua e 7 grammi di sale. Il sale va aggiunto rigorosamente 
all’inizio del bollore, mai durante la cottura né prima. 


@) TEMPO DI COTTURA. Leggete le istruzioni. La pasta va fatta cuocere per il 
fempo indicato sulla confezione; non di più né di meno, a meno che non 
la mantechiate in padella. In questo caso, scolatela al dente e fatela saltare con il 
condimento. 


OLIO. Credenza popolare vuole che aggiungere un filo di olio alla pasta in 
coftura serva a non farla attaccare. E invece no. 


pasta in padella con il resto degli ingredienti. 


FERMATE LA COTTURA. Anche se state preparando un'insalata di pasta 

fredda, non passatela sotto al getto di acqua corrente per fermare la cottura. Vi 
basterà scolarla e farla raffreddare, a temperatura ambiente, con l'aggiunta di un filo 
di olio. 


(CS ACQUA DI COTTURA. Non la buttate, vi potrebbe servire per mantecare la 


Il fungo 


= derivati 


Tante du pratiche e ip per de a 
casa tutto il sapore delle primizie di stagione 


Funghi porcini a: 
extra secchi, Pam Panorama. 209. 


A 


FUNGHI ROR Sala 


Gran ragù Star ai funghi porcini. 


2 lattine da 180 g. Sfogliavelo, 
= — i” tortelli freschi 
de 
con funghi 
elle angie 
Crespelle L- e" porcini di 
surgelate Mc. n aa Giovanni 


ai funghi Koch CK 
(3 pezzi, 225 g). 


Gli “stuzzicosi” di Galfrè, funghi 
champignon in olio di semi 
di girasole. 190 g. 


I #6 Barilla) 


È Ragà Mo 


Ragù montanaro 
con funghi e salsiccia 
Barilla. 400 g. 


Funghi 
champignon 
surgelati, puliti PI 
e tagliati, Crai 
450 g. 


Tris di Funghi 
Logrò del 
Veneto trifolati 
“ready to eat 
di D'Amico. 
Ideale come 
contorno caldo 
o freddo. 180 g. 


gl 
De Tris di FUN 
fra] de i vene!® 


tlasaiò : 


Rana. 125 g. 
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Piatto tipico romagnolo, confezionato 
con pochi e semplici ingredienti, 
gli strozzapreti, conditi con ragù ricchi 
e corposi, o in abbinamento a condimenti 


I Nounsoelo 
; doppio 00 


Tre farine alternative da utilizzare 


poeoscsococcsccocococccoccsoco=q 
lessons oo 


i i ” - Ò per preparare gli strozzapreti. 

--__ delicati e leggeri, si trasformano __- È - Farinaintegrale macinata a 
o in piatti paradisiaci dei ? piefra: riccadi fibre, viene ottenuta 
Cir ari Cep dalla molitura del chicco di grano 


integro, senza aggiunta di crusca. 


bo Farina di grano saraceno: naturalmente © 
priva di glutine, è ottenuta dalla 
j Ò macinazione dei semi del Fagopyrum 
î all'uovo i dl î esculentum, pianta erbacea appartenente alla * 
famiglia delle Poligonacee. Conferisce alla 


In alternativa, Pa. 
pasta un sapore più intenso. 


potete preparare 
gli strozzapreti 
aggiungendo 


Ù =" : Ò e Farina di canapa: ottima fonte proteica 
Vegetale, si ricava dalla macinazione dei semi 


2 uova della Canapa sativa. Per la preparazione 
° nell'impasto. degli impasti, va miscelata ad altre farine (circa 
d. é il 15% del totale). Conferisce al piatto un 


caratteristico sapore di nocciola. 


Strozzapreti fatti in casa 


Miscelate 100 g di semola e 300 g di farina 0, disponetele a fontana, un pizzico di sale e l'acqua tiepida necessaria 
a ottenere un impasto sodo e omogeneo. Formate una palla, avvolgete con pellicola trasparente e fate riposare per circa 
mezz'ora. Stendete quindi l'impasto con un matterello su un piano di lavoro, spolverizzato con un po’ di semola, fino 
a ottenere una sfoglia abbastanza spessa; tagliate tante strisce larghe 1 cm, arrotolatele tra le mani, così da ricavare 
la classica forma dello strozzaprete, e spezzatele. 


Ingredienti per 4 persone 

Per gli strozzapreti: 300 g di farina 
100 g di semola (più altra per 

la spianatoia) e 2 uova ® sale 

Per il sugo: 2 peperoni 

300 ml di salsa di pomodoro 

1 salsiccia © 50 g di pancetta 

1/2 cipolla rossa e 1/2 cipolla bianca 
] scalogno © panna fresca 

olio extravergine di oliva 

sale 


Lo sapevate \ 
che? 
Gli strozzapreti vengono 
chiamati strangozzi in Umbria 
e strangolapreti in 
Trentino. 


Strozzapreti col nodo al sugo di pomodori e peperoni 


Preparazione 

° Per gli strozzapreti: preparate la pasta 
come da ricetta base (variante all'uovo vedi 
pag. 24). e Ricavate quindi tante striscioline 
larghe come un mignolino e poi fatele 
rotolare velocemente sulla spianatoia. Fate 
un nodo e spezzatelo, quindi proseguite 

a realizzare gli strozzapreti fino a esaurire 
l'impasto. e Per il sugo: in una casseruola 
fate rosolare la pancetta, tritata, con un filo 
di olio; aggiungete le cipolle e lo scalogno, 


tritati, la salsiccia, spellata e sgranata, 

e lasciate insaporire per una decina di 
minuti. e Unite i peperoni, mondati e 
tagliati a dadini, incoperchiate e proseguite 
la cottura per altri 10 minuti. e Versate la 
salsa di pomodoro e un goccio di panna, 
salate e fate cuocere per 30-40 minuti. 

® Lessate la pasta in acqua salata, 

quindi scolatela al dente e versatela nella 
casseruola con il condimento. Mantecate 


per un minuto, impiattate e servite. 
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Strozzapreti v 
con salsiccia 
porro e radicchio 


Ingredienti per 4 persone 

400 g di strozzapreti * 3 salsicce 

] porro e ] cespo di radicchio trevigiano 
150 g di asiago © 1/2 bicchiere di vino 
bianco * brodo vegetale (eventuale) 
olio extravergine di oliva e sale e pepe 


Preparazione 

® Tritate finemente il porro e fatelo 
rosolare in una padella con un filo 

di olio; aggiungete le salsicce, spellate 

e sgranate, e fate rosolare per bene. 

® Eliminate il grasso in eccesso, sfumate 
con il vino e aggiungete il radicchio, pulito 
e tagliato a julienne. e Fate cuocere per 
una decina di minuti e, se necessario, 
bagnate con il brodo vegetale. Aggiustate 
infine di sale e di pepe. e Lessate 

gli strozzapreti in abbondante acqua 
leggermente salata, scolateli, trasferiteli 
in padella, cospargete con il formaggio, 
tagliato a cubetti, e fateli saltare per 
qualche minuto. Impiattate e servite. 


che? 

Le leggende sull'origine del nome 
“strozzapreti” sono numerose: singolare 
quella diffusa in Campania, dove si 
pensava che questo formato avrebbe 
potuto strozzare le delicate 
gole dei preti. 


Mali Nea ai 


Strozzapreti alla crudaiola 


Ingredienti per 4 persone ciotola; unite la zucchina, mondata 
400 g di strozzapreti e grattugiata a julienne, e le cime di 
500 g di pomodorini e 1 mazzetto broccolo. e Profumate con le erbe 
di erbe aromatiche (prezzemolo, aromatiche, tritate, salate, pepate 
erba cipollina, basilico e timo) e condite con un filo di olio, e la 

1 zucchina e 100 g di cime scorza grattugiata e il succo del 

di broccolo giù lessate © 1 limone limone. e Mescolate e lasciate 
parmigiano a scaglie © olio riposare in frigorifero per almeno 
extravergine di oliva © sale e pepe 1] ora. * Lessate gli strozzapreti 


in acqua leggermente salata, quindi 
Preparazione scolateli al dente e conditeli con le 
e Lavate i pomodorini, tagliateli verdure. e Impiattate, guarnite con 
a spicchi e raccoglieteli in una scaglie di parmigiano e servite. 
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Abbinate con un vino 
rosso strutturato. 


‘a porzione ‘ 


Strozzapreti al ragù di prosciutto e porcini 


Ingredienti per 4 persone 

400 g di strozzapreti 

200 g di gambuccio di prosciutto 
300 g di porcini e 100 ml di panna 
fresca e 15 pomodorini e ] spicchio 
di aglio © ] scalogno © 1 ciuffo di 
prezzemolo e 1 rametto di timo * olio 
extravergine di oliva e sale e pepe 


Preparazione 

® Tritate finemente l’aglio, lo scalogno 
e il prezzemolo, e fateli rosolare 

in una padella con un filo di olio; unite 
il prosciutto tagliato a cubetti, i porcini, 
puliti e fatti a fettine, e i pomodorini, 
tagliati a spicchi. © Fateli saltare 
velocemente a fuoco vivace, quindi 


versate la panna, salate, pepate 

e lasciate addensare per 5 minuti. 

e Lessate gli strozzapreti in abbondante 
acqua leggermente salata, quindi 
scolateli, versateli in padella 

con il condimento e mantecate. 

e Impiattate, profumate con il 
prezzemolo e il timo, tritati, e servite. 


a 


Strozzapreti rossi al ragù 
di rana pescatrice 
con pistacchio croccante 


a 


Ingredienti per 4 persone 
400 g di strozzapreti 
250 g di polpa di rana pescatrice 
200 g di pomodorini = 1/2 cipolla 
1 rametto di origano 

50 g di granella di pistacchi 

vino bianco e olio extravergine 

di oliva © sale 


unite i pomodorini, tagliati a spicchi, 
e la polpa di rana pescatrice, fatta 

a pezzetti, e fate rosolare. e Sfumate 
con un goccio di vino e fate cuocere 
per una decina di minuti su fiamma 
vivace. Spegnete e profumate con 
l'origano. * Lessate gli strozzapreti 

in acqua leggermente salata, scolateli 
al dente, trasferiteli in padella 

e fateli saltare per qualche minuto. 

® Impiattate, cospargete con la | 
granella di pistacchi tostata e servite. | 


Preparazione 
e Fate appassire in una padella la 
cipolla, tritata, con un filo di olio; 


Per un tocco in più, profumate 
con la maggiorana 
fritata. 


ALTAPASTA 
Strozzapreti di 
, semola di grano duro. 


400 g. €0,99. 


PAM PANORAMA 
Strozzapreti, pasta 


fresca. 500 g. 
€1,40. 


GIROLOMONI 
Strozzapreti biologici di Semola 
di Grano Duro Trafilati 
al Bronzo. 500 g. € 1,21. 


Strozzapreti a 

allo squacquerone 
e pancetta 
aromatica 


Ingredienti per 4 persone 

350 g di squacquerone (o di stracchino) 
200 g di pancetta affumicata 

1 ciuffo di prezzemolo 

aceto balsamico * sale e pepe 


Preparazione 

® Per il condimento: tagliate la pancetta 
a listerelle e fatele rosolare in una padella 
antiaderente, senza l'aggiunta di grassi. 
® Versate ] cucchiaio di aceto balsamico 
e lasciate evaporare, quindi scolate il 
grasso in eccesso e spegnete. e Lavorate 
In una ciotola il formaggio con un pizzico 
di sale, una macinata abbondante di pepe 
e 1 cucchiaio di prezzemolo tritato, fino 

a ottenere una crema liscia. © Lessate gli 
strozzapreti in acqua leggermente salata, 
scolateli al dente e conditeli con la crema 
di squacquerone e la pancetta croccante. 
® Profumate con il prezzemolo rimasto, 
impiattate e servite. 


DALLA COSTA 
Strozzapreti 100% 


di lenticchie rosse bio. 


250 g. €2,85. 


Strozzapreti vongole 
e alici 


Ingredienti per 4 persone 

400 g di strozzapreti © 500 g di vongole © 300 g di alici 
300 g di datterini © 1 zucchina e ] bicchiere di vino 
bianco ® 1 ciuffo di prezzemolo e 1 mazzetto di erbe 
aromatiche (prezzemolo, erba cipollina, basilico e timo) 
2 spicchi di aglio © 1 limone * pangrattato ° olio 
extravergine di oliva © sale 


Preparazione 

® Pulite per bene le vongole e fatele aprire in una padella 
con ] spicchio di aglio, un filo di olio, il prezzemolo tritato 
e il vino bianco. Spegnete, filtrate il liquido di cottura e 
tenete da parte. e Fate rosolare in un’altra padella l'aglio 
restante, schiacciato, con un filo di olio; aggiungete 

la zucchina, mondata e fatta a dadini, e i pomodorini 
datterini, tagliati a spicchi, e fate saltare per 10 minuti. 
Regolate infine di sale. © Insaporite il pangrattato con 

un filo di olio, le erbe aromatiche tritate e la scorza di 
limone grattugiata, e mescolate; impanate le alici con il 
pangrattato aromatizzato e fatele dorare in una padella 
con un filo di olio. * Lessate gli strozzapreti in acqua 
leggermente salata, quindi scolateli al dente, trasferiteli in 
padella e fateli mantecare bagnando con un po’ di liquido 
di cottura delle alici. © Impiattate, profumate con le 
erbette, tritate, guarnite con le alici panate e servite. 


) Stupite * 


. 
. 
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tutti con 


Neri, verdi e gialli, 
dalla polpa carnosa 
e dal gusto zuccherino, 
i fichi si sposano 
perfettamente con piatti 
dolci e salati 


Quello che comunemente viene ritenuto 
il frutto del fico è in realtà una grossa 
infiorescenza carnosa detta siconio. Il 

colore varia dal bluastro violaceo al verde 
rossiccio e matura in tre differenti periodi 
dell’anno, a seconda della varietà. 


Fioroni: prodotti dalle gemme dell’anno 
precedente, maturano tra giugno e luglio. 


maturano da agosto 
a settembre. 


pronti in autunno. 


Di seguito alcune tra le varietà più note: 


© 


\ iara o Dell’Abate: varietà tardiva, 
dalla polpa chiara e delicata, con picco 
di maturazione nella prima decade di 
settembre. Sapore delicato, dolce ma 
non mieloso. Ottimi per il consumo 
fresco, anche per la resistenza alle 
manipolazioni. 


& 


presente in molte regioni 
italiane, la raccolta va da settembre a 
metà ottobre. 


1 r Dop: è 
considerato a buon diritto una delle 
qualità migliori in Italia ed è quello 

maggiormente utilizzato per la 
produzione di fichi secchi. Dalla buccia 
color verde chiaro, ha sapore molto 
dolce, polpa morbida e semi piccolissimi. 
Il fi lel Cilen è il 
prodotto essiccato della varietà Dottato. 


vi 


roi Terlizzi: di grandi dimensioni 
e di colore nero-verde. La raccolta 
avviene in due periodi dell’anno, a fine 
giugno e a fine agosto. 


| 0: dalla buccia nera 
e polpa rossa, genera siconi dolcissimi 
e di medie dimensioni, con produzioni 
abbondanti nella seconda decade 
di agosto. 


Quiche ai 3 formaggi e fichi 


Ingredienti per 4-6 persone una tortiera per crostata, foderata con carta 

250 g di pasta brisée forno. Lavate e tagliate i fichi in 4, quindi 

100 g di gorgonzola dolce disponeteli sulla base della torta; tagliate 

100 g di gorgonzola piccante a pezzetti i 3 formaggi e distribuiteli sopra, 

80 g di roquefort e 12 fichi poco alternandoli. * Sbattete le uova in una 

maturi * 2 uova ® 1/2 bicchiere ciotola con la panna, un pizzico di sale e “ 

di panna fresca © sale e pepe uno di pepe. e Versate il composto nella land 

Per la guarnizione: 3-4 fichi tortiera e infornate a 170 °C per circa “i 
40 minuti. Sfornate e lasciate intiepidire. 

Preparazione ® Tagliate a fette e servite guarnendo con 

| © Stendetelapastabrisée e rivestitevi qualche fico, tagliato in spicchi. Pr 


Fanno bene... 


grazie all'alto contenuto 
di polifenoli e di vitamina A. 
ID ( 1| di 
per le proprietà antinfiammatorie L) 
e lenitive. 


per l'elevato contenuto di ferro. 


ricchi di vitamine del gruppo B, 
regalano un pieno di energie. 
, È stimolando la peristalsi. » 

i nsigli 


3-4 fichi al giorno. n 


& 


. Se non trovate il roquefort, sostituitelo 
» con la stessa quantità di 
gorgonzola dolce. 


= 
o 
uu 
LU 
nl 
= 
(3) 
LU 
(3 
(o) 


° 
SETTEMBRINI 


(LÌ 


Cappellacci ai fichi 
e prosciutto 


Ingredienti per 4 persone Lo ì 
450 g di pasta all'uovo 

Per il ripieno: 150 g di prosciutto 
5 fichi 100 g di ricotta 

50 g di parmigiano © sale e pepe ! fichi contengono 
Per il condimento: 200 ml di panna fresca circa 47 kcal 
100 g di pecorino grattugiato _ Per1009. 
Per la guarnizione: 1 cucchiaio 
di semi di papavero * 2 fichi 


che? 


Preparazione 

® Tagliate il prosciutto a striscioline sottili, 
disponetele in una teglia e infornate a180 °C 
per 10 minuti. Levate ed eliminate il grasso. 

® Raccogliete in una ciotola le listerelle 

di prosciutto, la ricotta, il parmigiano 
grattugiato e i fichi, sbucciati e a pezzetti. 
Salate, pepate e amalgamate. e Ricavate 

con un coppapasta da 8 cm di diametro, 
tanti dischetti dalla pasta all'uovo. Farcite al 
centro con il ripieno ai fichi e richiudete le 
estremità, pizzicandole, in modo da formare il 
cappellaccio. * Fate ridurre in una padella la 
panna con il pecorino. * Lessate i cappellacci 
in acqua bollente e salata; scolateli e 
trasferiteli nella padella con il condimento. 

® Mantecate per 1 minuto, quindi impiattate, 
spolverizzate con i semi di papavero, 

guarnite con uno spicchio di fico e servite. 
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Ricette cool a costo zero da fare 
con ciò che già avete 


Pirottini di brisée 
con mousse 
di caprino e fichi 
al caramello 


Ingredienti per 4 persone 


Vv In frigo: 


pasta brisée © 1-2 caprini 
3-4 fichi 


Vv In dispensa: 
40 g di zucchero di canna 
aceto balsamico © pepe 


Preparazione 

® Ricavate tanti dischetti dalla pasta 
brisée e foderate gli stampini per tartellette. 
® Infornate a 170 °C per 20 minuti. 
Sfornate, sformate, lasciate raffreddare 

e tenete da parte. © Fate caramellare lo 
zucchero in una padella, unite i fichi, 
tagliati a piccoli spicchi, e un goccio di 
aceto balsamico. Spegnete e lasciate 
raffreddare. Lavorate i caprini con una 
forchetta e pepate. e Distribuite sul fondo 
delle tartellette i fichi caramellati, guarnite 
con ciuffetti di caprino e la glassa dei fichi 
caramellati restante, e servite. 


} 


Deceotto di fichi 


Per sfiammare la gola e per i bronchi, mettete 6 fichi 


secchi in 500 ml di acqua in un pentolino. Portate 
a ebollizione e fate bollire per 5 minuti. Lasciate 
stiepidire e assumete tre cucchiai mattina e sera. 


Acquistate fichi non troppo 
maturi. La nota intensa di fruttosio 
che si percepisce quando i frutti sono 
avanti nella maturazione ne 
diminuisce la piacevolezza 
con il formaggio. ; lat 


Tasca di tacchino ricotta e fichi 


Ingredienti per 4 persone 
4 fette di tacchino tagliate 


a portafoglio © 100 g di ricotta 
asciutta * 4 fichi © 50 g di caciotta 
dolce * 8 fette di pancetta dolce 

1 ciuffo di erbe aromatiche miste 

1 bicchiere di vino bianco © brodo 


(eventuale) ® olio extravergine 
di oliva © sale e pepe 


Preparazione 
Frullate la caciotta e raccoglietela in una 
ciotola con un pizzico di sale e di pepe. 
Unite la ricotta, ben scolata, e i fichi, 
sbucciati e tagliati a pezzetti, e mescolate. 
Farcite con il composto ottenuto i portafogli 
di tacchino. e Chiudete la parte tagliata con le 
fette di pancetta, fissandole con degli stecchini 
di legno. e Scaldate un filo di olio in una 


padella, disponete le tasche di tacchino 
e fatele rosolare da entrambi i lati. 

Profumate con il trito di erbe aromatiche, 
sfumate con il vino, incoperchiate e portate 
a cottura (se necessario, aggiungete un goccio 
di acqua o di brodo). Salate leggermente. 
Spegnete e lasciate intiepidire. e Scaloppate 
la carne, impiattate e nappate con il sughetto 
di cottura, e servite le tasche fiepide. 


speedy 
In alternativa, preparate lo 


strudel con la sfoglia 
pronta. 


SPECIALE FICHI 
SETTEMBRINI 


Ricche di antiossidanti, 
proteggono l'organismo 
da malattie come 
l'arteriosclerosi e 

il diabete, e 
migliorano la 
salute del 
cervello. 


Foto, step e ricetta M. Donnet 
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«Strudel alla ricotta con mele fichi e pecan rt 


Ingredienti per 6 persone la farina con lo zucchero semolato i dadini di mela, i fichi e le noci pecan. 
5 fichi © 200 g di ricotta e 200 g di burro e il burro a temperatura ambiente, Profumate con 1 cucchiaino di cannella, 
a temperatura ambiente © 200 g di farina e lavorate fino a ottenere un impasto spolverizzate con un po’ di zucchero 
(più altra per spolverizzare) © 2 cucchiai omogeneo. * Lavate le mele, asciugatele, a velo e sigillate la sfoglia intorno 
di zucchero semolato © 2 mele rosse tagliatele a spicchi e fatele a dadini. al ripieno. © Disponete lo strudel su 
50 g di noci pecan * cannella Sbucciate i fichi e tagliateli a rondelle. una teglia, foderata con carta forno, 
zucchero a velo e Spolverizzate l'impasto con un po’ e infornate a 180 °C per 25 minuti, 

di farina quindi stendetelo, con l’aiuto o fino a doratura. ® Sfornate e lasciate 
Preparazione di un matterello, e formate un rettangolo intiepidire, quindi spolverizzate con 


e Raccogliete nel vaso di una planetaria di 2 mm di spessore. e Farcite con lo zucchero a velo e servite. 


Torta rovesciata di fichi e robiola 


Ingredienti per 4-6 persone mescolate. e Lasciate riposare il 


500 g di fichi non troppo maturi composto per 10 minuti. Sciacquate 

300 g di farina 00 i fichi e fateli a fettine con tutta la 

200 g di zucchero * 80 g di uvetta buccia; disponeteli in una tortiera, 

50 g di rum bianco * 4 uova imburrata e spolverizzata con lo 

1/2 bustina di lievito per dolci zucchero di canna. Trascorso il tempo 

200 g di robiola di riposo dell’impasto, unite il lievito 

Vi servono inoltre: 1 fico e lavorate con un cucchiaio. 

zucchero di canna * burro ® Versate il composto in una tortiera 
da 24 cm di diametro, infornate a 

Preparazione 160 °C e fate cuocere per circa 45 

e Lavorate in una ciotola la robiola minuti. Sfornate e lasciate raffreddare. 

con le uova e lo zucchero; aggiungete © Sformate la torta, capovolgendola 

la farina e l'uvetta, ammollata in in un piatto da portata, guarnite con il 


acqua e rum, e ben strizzata, e fico a fettine e servite. 


Girelle fichi A 
e mirtilli 


Ingredienti per 4-6 persone 

350 g di pasta frolla © 400 g di fichi 

150 g di mirtilli * 90 g di zucchero 
moscovado * 3 cucchiai di porto 

3 cucchiai di marmellata di frutti di bosco 


Preparazione 

® Per il ripieno: sbucciate i fichi e tagliateli 
a pezzettoni; raccoglieteli in una casseruola 
con i mirtilli e lo zucchero, mettete sul fuoco 
e fate cuocere dolcemente finché la frutta si 
sarà ammorbidita. * Frullate quindi con un 
mixer a immersione, aggiungete il porto e 
proseguite la cottura. Unite la marmellata, 
mescolate e lasciate cuocere fino a ottenere 
una consistenza densa e collosa. 

® Spegnete e lasciate raffreddare. 

® Stendete la frolla e ricavate due rettangoli 
della misura circa di 20x25 cm e spessi 
circa 3 mm. Sistemateli su 2 fogli di carta 
forno, spalmate il ripieno e arrotolate gli 
impasti su se stessi, aiutandovi con la carta 
forno. * Avvolgete ogni rotolo con la carta 
forno e trasferite in freezer per 20 minuti. 
Eliminate quindi la carta e tagliate ciascun 
rotolo a fettine spesse circa 3-4 mm. 

® Disponete le fettine su una teglia con carta 
forno, e infornate a 170 °C per 15 minuti. 

® Sfornate, lasciate raffreddare e servite. 


“ 


= 


Millefoglie vw 

con chantilly 

al moscato 

e fichi con 
caramello speziato 


Ingredienti per 4 persone 

250 g di pasta sfoglia * 8 tuorli 

200 g di zucchero * 1 bicchiere di moscato 
250 ml di panna fresca * 200 g di robiola 
12 fichi e 40 g di zucchero di canna 

2 chiodi di garofano © 1 pizzico di cannella 


Preparazione 

® Stendete la pasta sfoglia e ritagliatela in 
quadrati da 10 cm di lato. e Cospargeteli 
con 20 g di zucchero, disponeteli su una 
teglia con carta forno, e infornate a 200 °C 
per circa 15 minuti. Quando saranno ben 
gonfi e dorati, levate e tenete da parte. 

® Lavorate i tuorli con lo zucchero restante 
fino a ottenere un composto chiaro e 
spumoso; unite il moscato e fate cuocere 

il tutto a bagnomaria, mescolando in 
continuazione, fino a ottenere uno zabaione 
denso. * Levate e fate raffreddare, quindi 
incorporate la panna montata e la robiola, 
mescolando. ® Fate caramellare in una 
padella lo zucchero di canna; unite i fichi, 
sbucciati e tagliati a rondelle, le spezie e 
un goccio di acqua, e mescolate. Spegnete 
e lasciate raffreddare. è Componete le 
millefoglie: mettete nei piatti da portata un 
quadrato di sfoglia e disponete sopra uno 
strato di chantilly al moscato e qualche 
rondella di fico caramellato. e Chiudete con 
i quadrati di sfoglia restanti e servite. 


che? 


—  Civoglionotre chili di 
bo fichi freschi per ottenere 
“} unchilodifichi 
secchi. 
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Coppa delizia ai fichi 


Ingredienti per 6 persone 

1 kg di fichi è 100 ml di liquore 
all'arancia * 500 g di panna montata 
zuccherata © 10 g di polvere 

di caffè * 30 g di cacao in polvere 
10 g di granella di pistacchi 


Preparazione 

® Sbucciate i fichi e tagliateli a 
pezzettoni. Raccoglieteli in una 
terrina, versate il liquore all'arancia 
e mescolate. © Trasferite in frigo e 


fate macerare per una mezz'ora. 
Componete le coppe: mettete sul 
fondo di una coppa una cucchiaiata 
di fichi; spolverizzate con un pizzico 
di polvere di caffè (senza eccedere) 
e coprite con una cucchiaiata 

di panna montata. © Realizzate un 


altro strato di fichi e ancora un pizzico 


di polvere di caffè; guarnite con altra 
panna montata e spolverizzate 

con il cacao in polvere. e Decorate 
con i pistacchi e servite. 
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Si trovano sul mercato già a fine 
luglio, ma è a settembre che i fichi 
d'India raggiungono il pieno grado 
di maturazione. Ottimi freschi, 
sono perfetti come ingredienti 
in più di colorate insalate, in 
abbinamento a formaggi o per 
preparare dolci confetture 


che? \ 


Il fico d'India, contrariamente a 
quanto il nome faccia pensare, non 
ha niente a che vedere con il genere 

Ficus. Frutto della pianta Opuntia 
è. ficus-indica, è originario 


dell'America 
Latina. 
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Ta SITR Sbucciate i fichi d'India: mettete il frutto su un fagliere e bloccatelo con una > 
“ È, forchetta. Tagliate le estremità con un coltello e incidete la buccia nel senso della 
="p4f lunghezza. Staccate una delle due sezioni di buccia ricavate, tenetela ferma con il * ù 
A coltello e fate rotolare il frutto nella direzione opposta, aiutandovi con la forchetta. ee e > o a epiinicn= 
- , tutt “E IAT Lea nane hi È TO k mi ‘ SR ur=— 
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Ingredienti per 4 persone 

250 g di frolla salata al farro 

4 fichi d'India 

200 g di caprino fresco 

(o di robiola) 

2 cucchiai di yogurt bianco intero 
2 cucchiai di succo di limone 

la scorza grattugiata di 1/2 limone 
1 cucchiaio di miele 

1 ciuffo di basilico 

olio extravergine di oliva 

pepe 


Preparazione 

Stendete la frolla e formate un quadrato 
da circa 28 cm di lato. Rifilate i bordi e 
dividetelo in quattro. è Ungete con un 
filo di olio gli stampini da circa 10 cm di 
diametro e foderateli con un quadrato di 
pasta, dandogli la forma di un cestino. 
Bucherellate il fondo con una forchetta e 
trasferite in frigo per un'ora. 
in una ciotola amalgamate il caprino con 
lo yogurt e qualche foglia di basilico, 
spezzettata. Sbucciate i fichi d'India e 


Per il ripieno: 


tagliate la polpa a cubetti. è Mescolate in 
una ciotola il succo e la scorza grattugiata 
del limone con il miele; unite i cubetti di 
fico, amalgamate e trasferite in frigo. 
Infornate a 180 °C per 15 minuti. 
Sfornate, sformate i cestini e infornate per 
altri 5 minuti. Levate e fate intiepidire. 
Distribuite la crema di formaggio 
all’interno dei cestini e completate con 
la dadolata di fichi. e Profumate con un 


po' di basilico, spezzettato, e una 
macinata di pepe, e servite. 


Ingredienti per 4 persone 

8 fichi d'India © 300 g di cetrioli 

20 g di foglie di basilico 

20 g di foglie di prezzemolo 

Per la vinaigrette: 1 cucchiaio di 
uvetta già ammollata e 1 cucchiaio di 
aceto di mele (o di succo di limone) 
3 cucchiai di olio extravergine 

di oliva © 1 scalogno 

sale e pepe 


Preparazione 
Preparate la vinaigrette: strizzate 


l'uvetta e raccoglietela in una ciotola 

con lo scalogno, tritato finemente, 

l'aceto di mele, l'olio, un pizzico 

di sale e uno di pepe. © Mescolate 

e tenete da parte. e Sbucciate 

i fichi d'India e tagliateli a fettine. 
Spuntate i cetrioli, sbucciateli 

e con un pelapatate affettateli per 

il lungo. © Riunite in una ciotola i 

fichi, i cetrioli e le erbe aromatiche. 
Aggiungete le mandorle speziate, 

irrorate con la vinaigrette e mescolate. 

Impiattate e servite. 


Ingredienti per 4 persone 

1,5 kg di melanzane © 200 g di pecorino 
fresco © ] ciuffo di menta 

olio extravergine di oliva 

Per la composta: 4-5 fichi d'India 

(400 g di polpa) © 1/2 peperoncino 

30 g di miele © 1 pizzico di sale 


Preparazione 

Spuntate le melanzane e tagliatele a 
fette spesse 5 mm. Disponetele in una 
teglia, foderata con carta forno, ungetele 
con un filo di olio e infornate a 180 °C 
per circa 10 minuti. Levate e tenete da 
parte. e Sbucciate i fichi d'India, tagliate 
la polpa a pezzetti e raccoglieteli in una 
casseruola con 2 cucchiai di acqua; 
aggiungete il peperoncino, tritato, e il sale, 
e fate cuocere a fuoco medio, mescolando 
di tanto in tanto, fino a quando la polpa 
inizierà a disfarsi. © Frullate la composta 
e poi passatela al setaccio; versatela nella 
casseruola, aggiungete il miele e fate 
sobbollire dolcemente, mescolando, fino 
ad addensamento. Fate raffreddare in frigo. 

Adagiate una fetta di melanzana su 
ciascun piatto e disponete sopra un velo di 
composta, qualche fogliolina di menta e una 
fettina di pecorino. è Proseguite in questo 
modo fino a esaurimento degli ingredienti, 
completando con un pochino di composta e 
qualche fogliolina di menta, e servite. 


Confettura di fichi d’India e ribes rossi 


Ingredienti per 5-6 vasetti da 250 g 


2,5 kg di fichi d'India © 500 g di ribes 


rossi ® il succo di 1 limone 
700 g di zucchero 


Preparazione 

® Sbucciate i fichi d'India e tagliate la 
polpa a dadini. Raccoglieteli in una 
ciotola, unite i ribes, irrorate con il 
succo del limone e lasciate macerare 


è 
® 


. ° % 
VipozMniche 

Una volta aperti, conservate 

i vasetti in frigorifero. 


in frigo per una mezz'ora. © Trasferite 
tutto in una casseruola dal fondo spesso, 
unite 1 bicchiere di acqua, mettete sul 
fuoco e portate a bollore. © Fate cuocere 
fino a ridurre i frutti in purea, quindi 
spegnete, passate tutto al passaverdure e 
raccogliete il succo in un pentolino. Unite 
lo zucchero, mettete sul fuoco e portate a 
bollore. e Proseguite la cottura su fiamma 
dolce per 40 minuti circa, mescolando e 


schiumando spesso. Una volta pronta, 
distribuite la confettura nei vasetti di vetro 
sterilizzati, chiudeteli ermeticamente, 
capovolgeteli e lasciateli raffreddare a 
temperatura ambiente. = Fate sterilizzare 
i vasetti in acqua bollente per circa 20 
minuti. Al termine, spegnete e lasciate 
raffreddare i vasetti nel liquido, quindi 


scolateli e conservateli in un luogo fresco, 


asciutto e al riparo dalla luce. 
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«Tartellette Tartellette di brisée con mousse 
al pecorino al prosciutto e zucchine 
con crema | Ingredienti per 6-8 persone di ceramica e infornate a 160 °C 
di melanzane 250 g di pasta brisée per circa 12 minuti. © Levate e 
300 g di prosciutto cotto lasciate raffreddare. e Per la mousse: 
Ingredienti per 6-8 persone 100 g di mascarpone raccogliete il prosciutto in un mixer 
500 g di melanzane —_ 30mldi panna liquida e frullatelo finemente; incorporate il 
100 g di mascarpone © 1 ciuffo 20 g di cognac mascarpone e completate con la panna, n 
di basilico © burro © olio di semi 2 gocce di salsa worcestershire leggermente montata, il cognac e la : 
di arachide © olio extravergine 1 zucchina * 1 scalogno * qualche salsa worcestershire. e Sciacquate 
di oliva © sale e pepe rametto di timo © burro © olio e spuntate la zucchina; tagliatela a 
Per la frolla al pecorino: 350 g di burro extravergine di oliva © sale e pepe cubetti e fateli saltare velocemente in 


50 g di uova ® 40 g di zucchero 


padella con lo scalogno tritato e un filo 

500 g di farina e 150 g di pecorino Preparazione di olio. * Profumate con il timo, salate 
grattugiato © 5 g di rosmarino tritato | © Stendete la pasta brisée e rivestitevi —e pepate. Con un sac à poche con 

9 g di scorza di limone © 5 g di sale gli stampini per tartellette, imburrati. bocchetta liscia farcite le tartellette con 

l Bucherellate il fondo con i rebbi di la mousse. Disponete sopra i cubetti di 

Preparazione una forchetta, coprite con le biglie zucchina, guarnite con il timo e servite. 


® Per la frolla: lavorate la farina con 

il burro fino a ottenere un composto 
bricioloso; unite le uova, il sale e lo 
zucchero, e amalgamate bene. 

® Incorporate il pecorino, il rosmarino 
tritato e la scorza del limone grattugiata, 
e formate una palla. Avvolgete con la 
pellicola trasparente e fate riposare 

in frigo per 1 ora. © Sciacquate le 
melanzane e disponetele in una teglia, 
rivestita con carta forno; condite con un 
filo di olio, salate, pepate e fate cuocere 
in forno a 180 °C fino a quando saranno 
morbide. Levate e fate intiepidire. 

® Stendete quindi la frolla e rivestitevi 
gli stampini per tartellette, imburrati. 
Bucherellate il fondo con i rebbi di 

una forchetta, coprite con le biglie di 
ceramica e infornate a 160 °C per circa 
12 minuti. Levate e lasciate raffreddare. 
® Togliete la buccia alle melanzane e 
raccogliete la polpa in un mixer; unite il 
mascarpone, regolate di sale e di pepe, 
e frullate. è Friggete le foglie di basilico 
in abbondante olio di semi ben caldo, 
scolatele e fatele asciugare su carta 
assorbente da cucina. Con un sac à 
poche farcite le tartellette con la crema. 
Decorate con le foglie di basilico fritte e 
servite. 
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«Tartellette N Cestini di fillo con spinacini 
alla greca salmone e mela verde 


Ingredienti per 6 persone Ingredienti per 4 persone sovrapponendolo. e Mettete sopra un 

125 g di pasta sfoglia 120 g di pasta fillo e 80 g di burro fuso altro stampino per muffin: in questo n 
3 pomodori maturi 200 g di salmone affumicato modo farà da peso. Infornate a 170 °C e 

150 g di olive nere greche 250 g di spinacini freschi fate cuocere per circa 15 minuti; levate e 


150 g di feta e 1 cipolla bianca ] mela Granny Smith © 1 lime fate raffreddare, quindi sformate e tenete 
qualche rametto di origano olio extravergine di oliva da parte. * Sciacquate e mondate gli 
sale e pepe A sale e pepe spinacini; tritateli, raccoglieteli in una 

ciotola e condite con olio, succo di lime e 
Preparazione Preparazione un pizzico di sale e di pepe. © Sbucciate 
e Tirate la pasta sfoglia, ritagliate | © Tagliate la pasta fillo in tanti la mela, eliminate il torsolo e tagliatela 
tanti rettangoli (della misura quadrati (da 10 cm di lato) e rivestitevi a cubetti; fate a listerelle il salmone 
di 10x6 cm), rivestitevi gli stampini gli stampini per muffin, ben imburrati. e unite tutto agli spinaci. * Mescolate 
l'origano. e Cospargete con la feta —. 
tagliata a cubetti, e completate con 
le olive snocciolate. * Infornate 

e 


per tartellette e trasferiteli in una e Spennellate ogni quadrato di fillo con il bene, farcite i cestini di fillo con 
teglia, rivestita con carta forno. burro e adagiate sopra un altro quadrato, —l’insalatina di spinaci e servite. 


® Tagliate la cipolla a fettine sottili È bei | 
v 


“« ©“ 


e disponetele sulla sfoglia. Tagliate 
i pomodori a fette e adagiateli sulle 
cipolle. e Condite con un pizzico 
di sale e di pepe, e profumate con 


a 180 °C e fate cuocere per circa 
20 minuti. Trascorso il tempo di 
cottura, sfornate e servite. 


o Servite subito i cestini 
l di fillo. La pasta fillo, se 
conservata in frigo con 
l'insalatina, perderebbe la sua ?* ——“aet 


croccantezza. Se vi dovessero © pi Lu È 
© avanzare invece dei ritagli di * i tutti con 
* pasta cruda, avvolgeteli bene © d 90€, 
2 con pellicola trasparente. La * 
£. pastafillo, se esposta all'aria, î NT 


fende a seccarsi rapidamente. 


EXQUISA SIGMA STUFFER KOCH 
i Pasta Fillo. 300 g. Pasta Brisée. 230 g. Pasta sfoglia rotonda. Pasta sfoglia surgelata. 
€ 1,41 circa. €0,99 circa. 230 g. €0,99. Confezione da 500 g. € 2,50. 


Tartellette di brisée con tapenade 
di olive nere e pomodorini 


Ingredienti per 6-8 persone 

250 g di pasta brisée 

15 gamberetti già lessati e sgusciati 
15 pomodorini 

Per la tapenade: 400 g di olive nere 
già snocciolate © 1 spicchio di aglio 
50 g di capperi sotto sale © 5 filetti 

di acciuga sott'olio * olio extravergine 
di oliva 


Preparazione 

® Stendete la pasta brisée in una 
sfoglia sottile. Ricavate quindi 

con un coppapasta tanti fiorellini. 
Bucherellateli, adagiateli su altrettanti 
pirottini capovolti, infornateli a 170 °C 


e fateli cuocere per 7-8 minuti. Levate e 
lasciate raffreddare. © Per la tapenade: 
raccogliete le olive nel bicchiere del 
mixer, unite i capperi dissalati, le 
acciughe, ben scolate, e l'aglio, e 
frullate, aggiungendo man mano l'olio 
necessario a ottenere un composto 
cremoso. ® Sbollentate i pomodorini 
per un paio di minuti. Scolateli, pelateli, 
tagliateli a metà ed eliminate i semi 

e l’acqua di vegetazione, quindi fateli 

a dadini. Sformate le tartellette ormai 
fredde e conditele con la tapenade. 

® Farcite metà delle tartellette con 

i gamberetti e l’altra metà con la 
dadolata di pomodorini. Servite. 


Tartellette A 

di parmigiano 
con crescenza 
rucola e 
balsamico 


Ingredienti per 4-6 persone 

100 g di parmigiano grattugiato 
80 g di crescenza 

1 mazzetto di rucola 

aceto balsamico 


Preparazione 

e Scaldate una padella antiaderente 

dal fondo spesso e disponetevi al centro 
un coppapasta rotondo. e Versate un 
cucchiaio di parmigiano grattugiato 

e, aiutandovi con la parte concava del 
cucchiaio, distribuitelo uniformemente. 
Sfilate il coppapasta e lasciate dorare 

la parte inferiore. e Capovolgete con una 
spatolina la cialda e fatela cuocere anche 
dall'altro lato; togliete, adagiate in uno 
stampino per muffin (o in una coppetta) 
e lasciate raffreddare. e Proseguite 

a realizzare le cialde fino a esaurimento 
del parmigiano. e Sciacquate la rucola 

e tritatela finemente; unitela alla 
crescenza e amalgamate accuratamente. 
© Farcite le cialde con la crema, decorate 
con una fogliolina di rucola e un goccio 
di aceto balsamico, e servite. 
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Utilizzate il tonno 
in scatola al posto 
del trancio fresco. 


Tartellette di patate con tonno e pesto di menta 


Ingredienti per 6-8 persone 

3-4 patate giù lessate 

200 g di trancio di tonno già pulito 
olio extravergine di oliva 

4-5 pomodorini © qualche foglia 
di menta * il succo di 1/2 limone 
sale e pepe 

Per il pesto di menta: 

1 rametto di menta 

50 g di pinoli già pelati 

olio extravergine di oliva 

sale e pepe 


j 


Preparazione 
® Tritate il tonno e raccoglietelo in una 
ciotola con le foglie di menta tritate; bagnate 
con il succo del limone e condite con un 
filo di olio, un pizzico di sale e uno di pepe 
bianco. e Mescolate, coprite e mettete 
in frigo per circa 1 ora. Sbollentate 
i pomodorini per un paio di minuti. 
° Scolateli, pelateli, tagliateli a metà ed 
eliminate i semi e l’acqua di vegetazione, 
quindi fateli a dadini piccoli. Tagliate le 
patate a metà in senso orizzontale. 

n 


® Rifilate i bordi di ogni metà con un 
coltello, per ottenere altrettanti cubi e 
svuotateli di parte della polpa, facendo 
attenzione a non romperli. © Per il pesto: 
raccogliete nel bicchiere del mixer le foglie di 
menta, aggiungete i pinoli, un pizzico di sale 
e una macinata di pepe, e frullate, versando 
a filo l'olio necessario a ottenere un pesto 
cremoso. ® Scolate il tonno dal liquido della 
marinata, unite la dadolata di pomodoro e 
mescolate bene. Distribuite tutto sui cubi di 
patata, unite il pesto di menta e servite. 
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Dalle carni bianche, tenere e 
succose, il tacchino, farcito, 

a spezzatino o sapientemente 
abbinato a frutta e verdura di 
stagione, si trasforma in un 
piatto prelibato e di sicuro effetto 


À Ri 


f Bocconcini di sovracoscia di tacchino alla tajine 


Ingredienti per 4 persone cipolla, pelate gli spicchi di aglio e tritate 1 bicchiere di acqua nella tajine sul 

1 sovracoscia di tacchino già disossata tutto finemente. e Mondate e lavate le fuoco, incoperchiate e lasciate cuocere 

1 cipolla rossa ® 2 spicchi di aglio carote, le patate e i pomodori, quindi per 10 minuti. e Togliete il coperchio 

3 pomodori * 2 patate © 3 carote tagliateli a dadini della stessa dimensione e unite il prezzemolo e lo zenzero, ai 
1 limone * 50 g di olive nere già della carne. Lavate il limone, tagliatelo tritati finemente, i pomodori, gli spicchi Da 
snocciolate © 1 ciuffo di prezzemolo a spicchi e passateli nel sale. è Mettete di limone, il tacchino e le olive nere. 

1 pezzetto di zenzero fresco la tajine su fuoco medio, aiutandovi con e Aromatizzate a piacere con una 


peperoncino e curcuma * paprica uno spargifiamma, e fate rosolare il trito spolverizzata di curcuma, paprica a 

dolce olio extravergine di oliva © sale di cipolla e aglio con un filo di olio. Unite i e peperoncino macinato, mescolate, È e 
bocconcini di tacchino, incoperchiate e fate —incoperchiate e lasciate cuocere per circa ht "gi 

Preparazione cuocere per 10 minuti. e Prelevate quindi 40 minuti su fuoco basso. Spegnete = ‘ 

e Tagliate la sovracoscia di tacchino il tacchino e trasferitelo in una ciotola. e lasciate raffreddare. Servite la carne ì 

a bocconcini piccoli. Sbucciate la Aggiungete le carote, le patate e accompagnandola con il pane pita. 
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Per un tocco in più, aromatizzate 
con un po' di cumino 
e di coriandolo. 


La tajine tradizionale è un tegame | 
in terracotta (di origine magrebina). | 
Durante la cottura il vapore sale verso . 
la parte alta del coperchio conico —. 
e, condensandosi e cadendo sui cibi, ‘ 
.—lirmantiene morbidi e succosi. + 
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Per oftenere una salsa vellutata, frullate 
» il fondo di cottura e poi filtratelo 
con un colino. 
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Un'insalata mista condita con 

2-3 champignon, mondati 

e fagliati a lamelle sottili, un filo 
di olio e un pizzico di sale. 
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<«Fesa di tacchino 
funghi e piselli 


Ingredienti per 4 persone 

600 g di fesa di tacchino 

300 g di macinato di manzo 

e di maiale ® 2 fette di pancetta 

fresca di maiale © ] uovo 

150 g di champignon ° 50 g di piselli 
] spicchio di aglio * 1 cipolla * 1 costa 
di sedano © 2 carote © ] rametto 

di rosmarino ® ] ciuffo di prezzemolo 
vino bianco e parmigiano grattugiato 
olio extravergine di oliva * sale e pepe 


Preparazione 

e Eliminate con un coltello affilato 

il grasso in eccesso dalla carne, 
pareggiate le parti più alte e poi 
incidetela lateralmente fino a ottenere 
una sorta di tasca. © Raccogliete in 

una ciotola il macinato di manzo e 

di maiale, l'uovo e una manciata di 
parmigiano grattugiato. Regolate di sale 
e di pepe, e amalgamate. Fate riposare 
in frigo per un'ora. * Fate rosolare in 
una padella l’aglio con un filo di olio; 
unite i funghi, puliti e tagliati a lamelle, 
e i piselli, e lasciate insaporire. 

e Sfumate con 1 bicchiere di vino, 
salate e fate cuocere per circa 15 minuti. 
Spegnete e lasciate raffreddare, quindi 
unite al composto di carne e mescolate. 
® Farcite la tasca di tacchino con il 
composto ottenuto e poi cucite l'apertura 
con un ago e del filo da cucina. 

e Avvolgete con le fette di pancetta, 
profumate con un po‘ di rosmarino e poi 
legate con spago da cucina. Mondate 
gli odori e tritateli finemente. © Fateli 
appassire in una padella con un filo 

di olio; unite la tasca di tacchino e fatela 
rosolare su tutti i lati, quindi sfumate 
con un goccio di vino, incoperchiate 

e fate cuocere per circa 40 minuti. 

A cottura ultimata, spegnete e lasciate 
raffreddare. e Tagliate la tasca a fettine, 
nappatele con il fondo di cottura, 
guarnite con qualche fogliolina di 
prezzemolo e servite. 


® Cuki Lalleato 
s in cucina 
PAGO Spago da cucina, 
Rectiaziona per legare carni 


e verdure. 


® 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0000 


Fagottini di tacchino alla crema 
di ricotta e zafferano 


Ingredienti per 4 persone 

8 fette di fesa di tacchino 

400 g di ricotta di pecora 

(ben sgocciolata) e 1 bicchiere 
di latte © ] cipolla rossa 
zafferano in polvere 

pistacchi giù sgusciati 
mandorle già sgusciate 

olio extravergine di oliva © sale 


Preparazione 

e Setacciate la ricotta in una ciotola. 

® Scaldate in un pentolino il latte, unite 
un pizzico di zafferano, mescolate 

e lasciate in infusione. ® Battete 
delicatamente le fette di tacchino con un 
batticarne, rendendole tutte allo stesso 
spessore. Aggiungete il latte aromatizzato 


e 1 cucchiaio di pistacchi e di mandorle, 
fritati, alla ricotta, e Mescolate. 
Aggiustate di sale. * Distribuite al centro 
di ciascuna fetta di carne una quenelle 
di ricotta, quindi chiudete a raviolo 

e sigillate con uno stecchino di legno. 

e Sbucciate la cipolla e tritatela 
finemente, quindi fatela stufare in padella 
con un filo di olio e un goccio di acqua 
per 20 minuti. e Aggiungete quindi 

i fagottini di tacchino, incoperchiate e fate 
cuocere per 10 minuti, facendoli dorare 
per bene negli ultimi minuti di cottura. 

® Aggiustate di sale. Distribuite i fagottini 
nei piatti da portata e cospargete con 

un po’ di pistacchi e di mandorle, tostati 
e poi tritati finemente. e Ultimate 

con un filo di olio a crudo e servite. 
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Rotolo di tacchino ripieno di prosciutto crudo 
fichi e cannella 


Ingredienti per 4 persone 

700 g di fesa di tacchino 

200 g di prosciutto crudo dolce 

8 fichi © 2 mele verdi © 2 stecche 
di cannella © 2 spicchi di aglio 
aceto di miele © cannella in polvere 
olio extravergine di oliva © sale 


Preparazione 
® Aprite la carne a libretto. Salate 
leggermente e adagiate sopra le fette di 


prosciutto, lasciando circa 2 cm dai bordi. 


e Disponete al centro i fichi, sbucciati, 

e spolverizzate con un po’ di cannella. 
Arrotolate la fesa e legatela con spago 

da cucina. e Fate rosolare in una padella 
gli spicchi di aglio in camicia con un filo 
di olio; disponete la carne e fatela 
rosolare per bene su tutti i lati. * Sfumate 
con 1 bicchiere di aceto di miele, 
aromatizzate con le stecche di cannella, 
incoperchiate e lasciate cuocere per 


circa 30 minuti. Levate e fate raffreddare. 
Eliminate l'aglio e rimettete sul fuoco 

la padella con il fondo di cottura. 

® Aggiungete le mele, sbucciate e a 
tocchetti, e fatele rosolare leggermente, 
quindi bagnate con un goccio di aceto e 
fate cuocere a fuoco basso fino a ottenere 
un fondo di cottura ben addensato. 

® Tagliate la carne a fette di circa 2 cm 
e impiattate. © Guarnite con la dadolata 
di mele e il fondo di cottura, e servite. 


Arrostino di tacchino ai frutti 


di bosco e menta 


Ingredienti per 4 persone 

1 sovracoscia di tacchino già disossata 
500 g di frutti di bosco 

1 ciuffo di menta e 20 g di zucchero 

di canna © aceto di mele 

olio extravergine di oliva © sale 


Preparazione 

® Aprite la sovracoscia di tacchino con 
un coltello ben affilato, e formate una 
fetta unica regolare. Salate e profumate 
con qualche foglia di menta. 

® Arrotolate, stringendo per bene, 

e poi legate con spago da cucina. 
Scaldate un filo di olio in una padella, 
sistemate l'arrosto di tacchino e fatelo 
rosolare su tutti i lati; bagnate con 


Viposniché 
Per un tocco in più, preparate la salsa 
© con l’aceto ai frutti di bosco. 


un goccio di aceto di mele e lasciate 
sfumare. * Trasferite in una teglia 
da forno, coprite con un foglio di carta 
di alluminio e infornate a 180 °C per 
circa 30-40 minuti. e Lavate i frutti 

di bosco e raccoglieteli in un pentolino 
con lo zucchero. Mettete sul fuoco e fate 
sciogliere dolcemente, quindi bagnate 
con ] bicchiere di aceto e lasciate 
cuocere per circa 10 minuti. e Frullate 
fino a ottenere una salsa omogenea 

e leggermente addensata. Sfornate 
l'arrosto, lasciatelo raffreddare 

su un fagliere e poi tagliatelo a fette 
spesse circa 1 cm. e Nappate con la 
salsa ai frutti di bosco, guarnite con 
qualche fogliolina di menta e servite. 


Tagliolini di fesa a 
di tacchino e 
Jjulienne di verdure 


Ingredienti per 4 persone 

600 g di fesa di tacchino © 200 g di yogurt 
bianco intero © 2 melanzane © 3 carote 

4 zucchine © ] peperone rosso 

] peperone giallo © 1 peperone verde 

semi di sesamo bianco © semi di sesamo 
nero * olio di semi di sesamo * sale 

Per accompagnare: riso basmati giù lessato 


o ONNSSINVIONO9IS è 


Preparazione 

e Tagliate la fesa di tacchino a fette 

e poi a striscioline sottili, tipo tagliolini. 
Raccoglieteli in una ciotola, unite lo yogurt 
e mescolate. © Trasferite in frigo e fate 
marinare per 1 ora. Lavate e mondate tutte 
le verdure, quindi tagliatele a julienne sottile. 
e Scaldate in un wok un filo di olio, unite le 
verdure e fatele saltare per appena 2 minuti. 
Quindi aggiungete i tagliolini di tacchino 

e una spolverizzata di semi di sesamo 
bianco e nero, e fate cuocere per 

10 minuti, mescolando spesso. Regolate 
infine di sale. © Distribuite nei piatti 

da portata, accompagnate con un tortino 

di riso basmati e servite. 


Vipoz'Mriché 
Per un sapore “orientale” aggiungete 
alla carne 4 cucchiai di shichimi 
fogarashi (una miscela di spezie 
giapponesi). Potete acquistarla 
nei negozi specializzati, 
oppure online. 
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K Î MANZO E VITELLO 


Noce: taglio pregiato situato nella parte posteriore dell'animale, 
adiacente al fianchetto, allo scamone, alla sottofesa e alla fesa. 
Si presta bene alla preparazione di fettine, scaloppine e arrosti. 
Fesa o rosa: si ricava dalla parte interna della coscia. Taglio 
magro e particolarmente tenero. 
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Arista: taglio pregiato posto sopra le vertebre lombari e toraciche. Può 
essere cucinata intera o sezionata. Le fettine richiedono cotture rapide 
a temperature elevate. 


Coscia (o prosciutto): intera, viene utilizzata per la produzione di 
prosciutto crudo o cotto. A fettine, si presta bene a cotture in padella. 


Ingredienti per 6 persone 

800 g di fettine di arista di maiale 
3 uova © pangrattato * olio di semi 
di arachide © sale 

Per la salsa rossa: 200 g di passata 
rustica di pomodoro e 1 cucchiaino 
di zucchero © basilico © 1 spicchio 
di aglio © olio extravergine 

di oliva © sale 

Per la salsa verde: 1 mazzetto 

di prezzemolo e ] tuorlo sodo 

40 g di mollica di pane 

30 g di capperi sotto sale © pasta 


di acciughe © olio extravergine 
di oliva © aceto © sale 


Preparazione 

Sbattete in una ciotola le uova 
con un pizzico di sale. Immergete 
le fettine nelle uova e lasciatele riposare 
per una mezz'ora. © Per la salsa al 
pomodoro: scaldate un cucchiaio di olio 
in una casseruola con l'aglio. Eliminate 
quest’ultimo, unite la passata, un pizzico 
di sale e lo zucchero, e fate asciugare per 
circa 15 minuti. Poco prima del termine, 


profumate con qualche foglia di basilico. 
Levate dal fuoco, eliminate le foglie e 
lasciate raffreddare. e Per la salsa verde: 
raccogliete nel bicchiere di un mixer il 
prezzemolo, la mollica di pane, bagnata 
nell’aceto, il tuorlo sodo, i capperi dissalati 
e un po’ di pasta di acciughe. e Frullate 
unendo a filo l'olio necessario a ottenere 
una salsa cremosa. Regolate di sale. 
Scolate le fettine di carne e passatele nel 
pangrattato. * Friggetele in abbondante 
olio di semi ben caldo. Scolate la carne 
e servite con le due salsine. 
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Servite con... 


Crocchette di patate e funghi : 
Amalgamate in una ciotola 200 g di purea di patate lesse con 
60 g di funghi champignon trifolati, 1 ciuffo di prezzemolo tritato, 
un cucchiaio di panna fresca e un pizzico di sale e di pepe. 
Realizzate tante palline, passatele nella farina, in 1 uovo sbattuto 
e infine nel pangrattato, miscelato con 2-3 cucchiai di granella di 
nocciole. Scaldate abbondante olio di semi di arachide e friggete 
le palline; quando saranno ben dorate, scolatele e fatele asciugare 
su carta assorbente da cucina. 


® SECONDI A NESSUNO ® 


Fettine di vitello al vapore di tè 


Ingredienti per 4 persone un'ora. * Disponete in un cestello per 
600 g di fettine di rosa di vitello la coftura al vapore le fettine di carne, 
3 cucchiai di foglie di tè verde adagiate il cestello sulla pentola, e fate 


1 ciuffo di menta cuocere per 8 minuti. © Fate scaldare 

1 spicchio di aglio = 1 limone in un pentolino il latte con l'aglio in 

100 g di pane al latte camicia; aggiungete il pane, tagliato 

200 ml di latte © panna fresca a dadini, un pizzico di sale e di pepe, 

sale e pepe e lasciate cuocere per qualche | 
minuto. e Eliminate l’aglio, diluite 

Preparazione con due cucchiai di panna e frullate 

® Raccogliete in una pentola 500 fino a ottenere una crema omogenea. 

ml di acqua, la menta, la scorza del ® Impiattate le fettine, nappate con 

limone e le foglie di tè (tenetene da la crema e guarnite con le foglie di tè 

parte qualcuna); portate a bollore, tenute da parte. Accompagnate con le 


spegnete e lasciate in infusione per crocchette e servite. 


Fettine di manzo a 
con pistacchi 


Ingredienti per 4 persone 

800 g di fettine di noce di manzo 
80 g di pistacchi già sgusciati, 
sbollentati e pelati © 3 cipollotti 
200 g di farina © 100 ml di acqua 
frizzante * fiori eduli 

olio extravergine di oliva 

olio di semi di arachide 

sale e pepe 


Preparazione 

e Setacciate la farina in una ciotola con 
un pizzico di sale e versate a filo l’acqua, 
mescolando per eliminare i grumi. Coprite 
e mettete in frigo per 20 minuti. © Tritate 

i pistacchi. Affettate i cipollotti, tenendo 
da parte la porzione verde, quindi fateli 
stufare in una padella con un filo di olio; 
salate, unite il trito di pistacchi e lasciate 
insaporire. * Prelevate dalla padella i 
cipollotti e i pistacchi, e teneteli da parte. 
Versate un filo di olio nella stessa padella 
e fate cuocere le fettine. Salate, pepate, 
unite i cipollotti e i pistacchi tenuti da parte, 
coprite e mettete da parte in caldo. 

® Pulite i fiori e divideteli in piccoli 
grappoli; passateli velocemente nella 
pastella e friggeteli in olio di semi ben 
caldo. Man mano che sono pronti, scolateli 
su carta assorbente da cucina. e Tagliate 
la parte verde dei cipollotti a julienne. 
Impiattate le fettine, guarnite con i fiori 

e i cipollotti tagliati a julienne, e servite. 
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Fettine di prosciutto di suino con quenelle di uovo sodo 


Ingredienti per 4 persone Preparazione fino a ottenere una crema omogenea. 
4 fettine di prosciutto di suino brado e Lavorate le uova in una ciotola con i ® Tagliate le zucchine e le carote 
; 2 uova * 4 uova già rassodate semini di vaniglia. Salate e pepate. Passate a listerelle, e i cipollotti e il porro a 
100 g di farina integrale le fettine nella farina, e poi nelle uova. rondelle. In una casseruola fate saltare 
2 stecche di vaniglia e Scaldate un filo di olio in una padella, le verdure con un filo di olio (dovranno 
2 zucchine © 2 carote disponete le fettine, salate, pepate e fate rimanere croccanti). Salate e profumate 
2 cipollotti © 1 porro cuocere per circa 10 minuti su fiamma con lo zenzero grattugiato. © Impiattate 
1] radice di zenzero vivace. e Sgusciate nel frattempo le uova le fettine e nappatele con il loro fondo 
\ maionese sode, raccogliete i tuorli in una ciotola e di cottura; adagiate sopra una quenelle 
\ olio extravergine di oliva schiacciateli con una forchetta; aggiungete di crema di uovo e le verdure saltate. 
| ì | sale e pepe bianco un cucchiaino di maionese e amalgamate Portate in tavola e servite. 
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Utilizzate gli albumi sodi avanzati 
come simpatici contenitori 


î 13 0€ } edibili. Riempiteli con un po' 
' 2 n) 


"a porzione ‘: ) % e. di pomodorini spolverizzati 
À D i con l’origano e servite. 


Per un tocco in più, unite alle verdure un po’ di zenzero Per formare le quenelle, amalgamate bene la maionese ai tuorli 
grattugiato. di uova sode. 
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® SECONDI A NESSUNO ® 


Ingredienti per 4 persone 

8 fette di arista di maiale tagliate 
sottili © 2-3 foglie di alloro 

2-3 foglie di salvia © 1 rametto 

di rosmarino ° finocchietto selvatico 
1 ciuffo di menta ® ] rametto 

di origano ® 4-5 capperi 

pomodori pachino secchi 

4 cucchiai di pangrattato 

1 limone © olio extravergine di oliva 
sale e pepe 


Preparazione 

Tritate finemente tutte le erbe 
aromatiche, unitevi i capperi, ben 
sciacquati, la scorza di limone 
grattugiata e i pomodori secchi 


| il 


sminuzzati. e Ungete le fettine di 
maiale con un filo di olio e disponetele 
in una ciotola. Versatevi il trito 
aromatico, altri 2-3 cucchiai di olio, 
regolate di sale e di pepe, e lasciate 
riposare per almeno 2 ore. e Fate 
scaldare in una padella antiaderente 
3-4 cucchiai di olio, mettete le 
scaloppine aromatizzate e lasciate 
cuocere 5 minuti per lato. A cottura 
quasi ultimata, sfumate con il succo 
del limone. * Tostate, nel frattempo, 
in una padellina il pangrattato 
aromatizzato con un pizzico di scorza 
di limone grattugiata. Impiattate, 
spolverizzate con il pangrattato 
aromatizzato e servite. 


ri 


Ingredienti per 4 persone 

600 g di fettine di fesa di vitello 

1 cipolla rossa di Tropea © 2 spicchi 

di aglio rosso © 1 ciuffo di basilico 

1-2 foglie di salvia © ] limone 
qualche rametto di mirto, rosmarino 

e timo limonato * aceto di vino bianco 
olio extravergine di oliva e sale e pepe 


Preparazione 

e Raccogliete in una pentola circa 

1 1 di acqua, l'aglio rosso in camicia, il 
rosmarino, il timo limonato, il mirto e la 
salvia. e Adagiate sopra il cestello per la 
cottura al vapore, disponete le fettine di 
fesa di vitello e fatele cuocere a fuoco lento. 
e Sbucciate e tagliate a fettine sottili la 
cipolla rossa; raccoglietela in una ciotola, 
conditela con un goccio di aceto di vino 
bianco, un filo di olio e un pizzico di sale 
e di pepe, e lasciate marinare per qualche 
minuto. Una volta cotte, togliete le fettine 

di fesa dal fuoco e disponetele nei piatti 

da portata. * Mettete sopra la cipolla 
marinata e condite con un filo di olio a 
crudo; salate, profumate con una macinata 
di pepe, completate con il basilico, tagliato 
a strisce sottilissime, una grattugiata di 
scorza di limone e servite. 
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Tempo di 
vendemmia 


Le etichette da abbinare 
ai piatti del mese 


di Guido Montaldo 


La sagra c’è 
dell’oca 


L’oca può sembrare una 
pietanza d'altri tempi, la sua 
carne è molto morbida per palati 
raffinati e consentita da tutte le 
religioni. In settembre, le migliori 
sagre che la celebrano. 


MACULAN 


Rubino intenso, note di frutta rossa, palato 
caldo e morbido con focaccine di farina 
integrale con ciccioli d'oca e castagne. 


L’orto o quel 
che resta 


Zucchine e bietole. 
Povere ma gustose, 
leggere e ricche di fibre, 
si prestano a ricette 
succulente e creative. 


BREGANZE ROSSO DOC CABERNET 


ROSÉ SPUMANTE BRUT ROSÉ LE COLTURE. 
Blend di Merlot e Chardonnay, profumato, 
color rosa cipria, frutta e sentori di crosta 

di pane. Ideale con linguine zucchine, 
melanzane e acciughe. 


La protagonista 


Uva è sinonimo di settembre. 

Frutto goloso dalle tante varietà, ricco 
di proprietà benefiche per la salute 

ma anche di gusto, perfetto a colazione, 
a merenda e con ricette sfiziose. 


1. PROSECCO doc COLLEZIONE DI FAMIGLIA 
PIZZOLATO. Bio e Vegan, armonico fruttato, 
ricorda la mela renetta, vellutato, con Pie con 
salsiccia all'uva bianca. 


2. PROPE PECORINO COLLI APRUTINI igp 
VELENOSI. Ben strutturato, bouquet complesso 
dal profumo di buccia di pera alla crosta di 
pane, con insalatina di pollo, uva e pecorino. 


A 
CHIARE! 


PROPE CERASUOLO VELENOSI 

Rosa corallo, con evidenti sentori di rosa, 
viola, ribes e lampone. Sapido, con 
siruttura e vinosità. Goloso con caserecce 
di grano duro al petto d'oca affumicato. 


BORGAI® 


PASSERINA VILLA ANGELA VELENOSI. 
Evidenti sentori floreali di tiglio e 
biancospino, con sfumature di cedro e 
pompelmo. Goloso con calamari con 
patate e bietole. 
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Carne sì, purché certificata 
e di qualità, Ecco una selezione 
} di macellerie gourmet dove trovare 
i tagli di Carne migliori _ 
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MACELLERIA FARAVELLI - Milano 
Bistecche, filetti, carne per bollito e 
brasato, arrosti: sono le specialità di 
questa macelleria tra Carrobbio e Porta 
Ticinese. Roberto e Daniele Faravelli, in 
collaborazione con piccoli allevatori delle 
Langhe, seguono tutta la filiera produttiva. 
Corso Italia 40, Milano 

tel. 02 876287 

www. macelleriafaravelli.com 


TESTA - Torino 

Fassone piemontese allevato 
seguendo il metodo tradizionale 

e un'alimentazione naturale, ma 
anche ottima carne di maiale. 
Preparati come involtini, spiedini, 
vitello tonnato e altro ancora. 

Corso Racconigi 51, c/o Mercato 
coperto, Torino - tel. 011 4470058 
www.macelleriatesta.coalvi.it 


MACELLERIA ZIVIERI - Bologna 

Oltre alle specialità della casa 

come arrosti di maiale e costate, 

la famiglia Zivieri ha creato una filiera 
della selvaggina degli Appennini: 
specialità come cinghiale, 

capriolo, daino e cervo 

Via Clavature 12, Bologna 

fel. 051 0828070 
www.macelleriazivieri.it 


ANTICA MACELLERIA FALORNI 

Greve in Chianti 

Indirizzo storico fiorentino, offre salumi 
tipici del territorio: salami di 

chinghiale e di cinta, prosciutti, lardo, 
pancetta. La tecnica di produzione è 
ancora quella di una volta. 

Piazza Giacomo Matteotti 71, 

Greve in Chianti (Fi) - tel. 055 853029 
www.falorni.it 


LE OFFICINE DEL GUSTO - Roma 
Massimo Piccheri è un punto di 
riferimento per chi predilige carni scelte e 
certificate, con attenzione allo stile di vita 
e alla nutrizione dell'animale. Nella sua 
bottega si possono trovare anche piatti 
pronti, vini biodinamici e formaggi. 

Via Conca d'Oro, 260-262, Roma 

fel. 06 31052652 
www.officinegusto.it 
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DE ANGELIS 1927 - Roma 

Questa storica macelleria è diventata 

il punto di riferimento per chi fa della 
qualità di vita una scelta. Tutte le carni 
provengono da allevamenti sostenibili, 
con grande attenzione alla tracciabilità e 
alla certificazione della filiera produttiva. 
Via Flavia 74/78, Roma 

tel. 06 42012192 
www.deangelis1927.com 


IO SONO LA CHIANINA - Napoli 

Dalle carni del Consorzio di Tutela 

del Vitellone Bianco dell'Appennino 
Centrale fino al manzo Wagyu, 
passando per il maialino da latte, 

la cinta senese, il suino friulano, 

il maiale iberico. 

Corso Vittorio Emanuele 720, Napoli 
tel. 081 7612013 
www.iosonolachianina.it 


PIO BOVE - Lecce 

Un indirizzo da veri cultori 

del fornello, una meta per gli 

amanti della carne di alta qualità, 
cotta secondo tradizione. Vera 
specialità i “‘turcinieddi”, tipici 

della zona e le bombette 

di carne ripiena. 

Via SS. Giacomo e Filippo 2/c, Lecce 
tel. 0832 312579 
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MACELLERIA LEONE - Catania 
Il signor Leone è un vero 
padrone di casa, affabile 

e foriero di consigli su come 
cucinare la sua carne. 

Ma per assaggiare le vere 
polpette di cavallo catanese, 
mangiatele direttamente qui. 
Via Acquicella 43, Catania 
tel. 347 3765650 


ANTICA MACELLERIA SALUMERIA 
EMANUELE COTTONE - Palermo 

Non solo carni di altissima qualità, 

ma anche salumi, formaggi, 

conserve e miele locale. Dal banco 
potrete scegliere il miglior manzo, 
razze di suino nero pregiate, 
cacciagione e selvaggina. 

Via Messina Marine 629-631, Palermo 
tel. 091 6221332 
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ai frutti 
di bosco 


Ingredienti per 4-6 persone. Per la base: 200 g di biscotti 

ai cereali, 70 g di burro fuso, 30 g di zucchero di canna 

10 g di cannella. Per /a farcia: 600 g di formaggio cremoso 
spalmabile, 200 g di yogurt greco, 100 g di zucchero a velo 

6 fogli di gelatina, 1 limone, latte 

Per la decorazione: 350 g di frutti di bosco, 1 busta di gelatina 
per torte, 60 g di zucchero 


Preparazione 


M Per la base: tritate i biscotti al mixer, raccoglieteli in una terrina e 
unite il burro fuso, lo zucchero di canna e la cannella. Amalgamate 
e versate il composto in uno stampo a cerniera (da 22 cm di diame- 
tro). Compattate bene e mettete in frigorifero per 30 minuti. 


M Per la farcia: lavorate a crema il formaggio con lo yogurt e lo zuc- 
chero a velo; aggiungete 2 cucchiaini di succo di limone e mesco- 
late. Fate sciogliere la gelatina, giù ammollata e ben strizzata, in un 
pentolino con 2 cucchiai di latte caldo; fate intiepidire e incorporate 
alla crema di formaggio. 


MI Versate il composto sulla base, livellate e mettete in frigo per 4 
ore. Versate i frutti di bosco in un pentolino con lo zucchero e fate 
cuocere a fiamma vivace per 3-4 minuti. Spegnete e lasciate intie- 
pidire. Versate sulla crema di formaggio già rassodata. Preparate la 
gelatina, versatela sui frutti di bosco e rimettete in frigorifero fino al 
momento di servire. 


Ingredienti per 8 persone: 

1/2 melone, 500 g di yogurt magro, 100 g di panna 
montata zuccherata, 80 g di formaggio cremoso 
50 g di zucchero, 300 g di biscotti al cioccolato 


100 g di burro, 2 cucchiai di latte, 5 fogli di gelatina : 


1 ciuffo di menta 

Per la gelatina di melone: 1/2 melone 
50 g di zucchero, 5 fogli di gelatina 
già ammollata, 100 ml di acqua 


Preparazione 


BI Frullate i biscotti e lavorateli con il burro fuso. Fode- 
rate con carta forno uno stampo a cerniera (da 24 cm : 
di diametro), versate il composto di biscotti, compat- 
tate e trasferite per un'ora in frigo. Lavorate il formaggio : 
cremoso con lo yogurt e lo zucchero, incorporate la : 
panna montata e unite metà della polpa del melone : 


a cubetti. 


BI Sciogliete la gelatina, già ammollata, nel latte caldo, : 
unitela al composto e mescolate. Versate il composto - 
sulla base, compattate e trasferite in frigorifero per 2 : 
ore. Per la gelatina: frullate la polpa del melone con : 
l’acqua e lo zucchero; incorporate la gelatina, sciolta, - 
versate la gelatina sulla torta e rimettete in frigo per 2-3: 
ore. Ricavate con uno scavino tante palline dal melone : 
restante. Guarnite la cheesecake con le palline di me- : 


lone e qualche fogliolina di menta, e servite. 


Ingredienti per 4 persone: 

150 g di biscotti tipo digestive, 40 g di burro 

6 g di agar agar, 4 lime, 250 g di ricotta 

175 g di zucchero, 1,5 di di panna fresca, 2 uova 


Preparazione 


SFutti fuutti 


: Cheesecate 


: al melone 


: al lime e ricotta 


M Frullate i biscotti e lavorateli con il burro fuso. Ver- : 


sate il composto in uno stampo a cerniera, foderato © 
con carta forno, compattate e trasferite per un'ora in - 
frigo. Versate in una casseruola il succo e la scor- : 
za di 2 lime, e scaldate sul fuoco; incorporate l’agar : 
agar, stemperato con un goccio di acqua, levate e - 
fate rafreddare. Lavorate la ricotta con 75 g di zuc- : 
chero, aggiungete la panna e i tuorli, e amalgamate. - 


Unite il composto al lime e lavorate ancora. 


BI Montate gli albumi a neve e incorporateli al com- : 
posto di ricotta. Versate il tutto sulla base di biscotto : 
fredda, livellate e rimettete in frigo pe 3 ore. Tagliate : 
i lime rimasti a rondelle e disponetele in una padella : 
con lo zucchero rimasto. Unite qualche cucchiaio di ‘ 
acqua e fate caramellare, a fuoco moderato, per circa : 
20 minuti. Levate e lasciate raffreddare. Al termine - 
distribuite le rondelle di lime sulla cheesecake, velate © 
con il loro sciroppo e rimettete in frigo fino al momen- : 


to di servire. 


IISSIMI ZI 3 


Tutti fuutti 


AISSIMIZ: 


al limone 


Ingredienti per 6 persone 
Per la base: 

200 g di biscotti tipo digestive 
60 g di burro fuso 

(più altro per lo stampo) 
Per la farcia: 

250 g di formaggio cremoso 
spalmabile 

250 g di ricotta 

90 g di zucchero 

2 uova 

1 tuorlo 

1 limone 

caramello 

1/2 limone a fettine 


Preparazione 


M Passate al mixer i biscotti; versateli in 
una ciotola con il burro e amalgamate. 
Tagliate un disco di carta forno e posate- 
lo sul fondo dello stampo già imburrato. 
Versatevi sopra le briciole, pressando 
bene. Trasferite in frigo per un'ora. 


M Lavorate intanto il formaggio, la ri- 
cotta e lo zucchero con le fruste, fino a 
ottenere un composto cremoso. Separa- 
fe i tuorli dagli albumi. Aggiungete alla 
crema di formaggio i tuorli, il succo e la 
scorza grattugiata del limone. 


MI Incorporate anche gli albumi montati 
a neve. Foderate esternamente lo stam- 
po con un foglio di carta di alluminio e 
ponetelo dentro a un altro stampo più 
grande per la cottura a bagnomaria. 


M Versate il composto di formaggio so- 
pra la base e infornate a 160 °C per 50 
minuti. Levate, fate raffreddare e ponete 
in frigorifero per 3 ore; quindi sformate, 
coprite la superficie con il caramello e le 
fettine di limone, e servite. 


Cheesecate con crumble 
alle nocciole e uva 


Ingredienti per 4 persone. Per la meringa: 250 g di zucchero 
120 g di albumi. Per /a mousse: 250 g di meringa italiana 
500 g di formaggio spalmabile, 300 ml di panna fresca 

10 g di gelatina giù ammollata. 

Per il crumble alle nocciole: 50 g di burro, 50 g di zucchero 
70 g di farina, 30 g di farina di nocciole 

Vi servono inoltre: 100 g di uva, 30 g di zucchero 

1 noce di burro, grappa 


Preparazione 


M Per la meringa: in un pentolino fate sciogliere lo zucchero con 50 
mi di acqua e portatelo a 120 °C. Montate quindi gli albumi a neve, 
versateli sullo sciroppo e lavorate fino a completo raffreddamento. 
Per la mousse: incorporate il formaggio spalmabile alla meringa, 
quindi unitevi la gelatina e la panna, e amalgamate. Per il crumble: 
lavorate insieme tutti gli ingredienti, fino a ottenere un composto bri- 
cioloso e versatelo in una teglia con carta forno. 


M Infornate a 160 °C e fate cuocere per 10 minuti. Sfornate e lasciate 
intiepidire. Versate gli acini di uva in una padella antiaderente, unite 
il burro e lo zucchero, e fate caramellare. Sfumate con 1 bicchierino 
di grappa, lasciate asciugare e poi spegnete. Distribuite il crumble 
nelle cocotte individuali e poi versate la mousse. Guarnite con gli 
acini di uva caramellati, e servite. 


Cheesecafie 
al pompelmo rosa 


Ingredienti per 4 persone: 300 g di biscotti tipo digestive 
300 g di ricotta, 200 g di zucchero, 8 g di gelatina 

giù ammollata, 1 pompelmo rosa, 3 uova, burro 

Per la guarnizione: 1 pompelmo rosa, 150 g di zucchero 


Preparazione 


M Passate al mixer i biscotti; versateli in una ciotola con 130 g di 
burro fuso e 50 g di zucchero, e amalgamate. Versate il composto 
in uno stampo da 24 cm di diametro, giù imburrato, e compattate 
bene. Trasferite in frigo per 1 ora. Prelevate la scorza del pompelmo, 
tagliatela a julienne e spremete il succo. Fate fondere a bagnomaria 
lo zucchero rimasto con 1 cucchiaio di acqua, il succo filtrato e 
la julienne di pompelmo. Incorporate i tuorli, uno alla volta, fino a 
ottenere una crema. Unite la gelatina ben strizzata, e fate raffreddare. 


MI Lavorate la ricotta con un cucchiaio e incorporatela al composto, 
quindi unite gli albumi montati a neve. Versate il composto sulla 
base di biscotti, livellate e rimettete in frigorifero per almeno 4 ore. 
AI momento di servire, tagliate il pompelmo a fettine sottili e racco- 
glietele in una casseruola con 3-4 cucchiai di acqua e lo zucchero, 
portate a ebollizione e spegnete. Guarnite la cheesecake con le fette 
di pompelmo sciroppate, e servite. 


2ISSIMIZI Db 


Piccole, grandi lantà 


Minicheesecafe 
con fichi 

e dripping 

al cioccolato 
bianco 


Ingredienti per 4 persone 

Per la base: 

150 g di biscotti tipo digestive 
75 g di burro fuso 

1 cucchiaino di cannella 

Per la farcia: 

700 g di mascarpone 

3 cucchiai di zucchero 

200 g di purea di fichi 

10 g di gelatina già ammollata 
4 fichi interi 

Per la guarnizione: 

50 g di more 

50 g di mirtilli 

50 g di ribes 

300 g di cioccolato bianco 


Preparazione 


M Frullate i biscotti e lavorateli con il burro 
e la cannella. Mettete 4 stampini da 8 cm di 
diametro su un vassoio con carta forno, e 
sistemate un foglio di acetato intorno a cia- 
scun anello. Versate il composto di biscotti, 
compattate e trasferite in frigo per 2 ore. La- 
vate quindi i fichi, asciugateli e privateli della 
base. Tagliateli a metà e rivestite con questi i 
bordi degli stampini. 


M Per la farcia: lavorate il mascarpone con 
la purea di fichi e lo zucchero. Fate sciogliere 
la gelatina, ben strizzata, in un po’ di purea 
di fichi leggermente scaldata sul fuoco e in- 
corporatela alla crema al mascarpone. 


M Versate il composto ottenuto negli stam- 
pini e trasferite in frigo per 4 ore. Guarnite 
quindi con il cioccolato bianco fuso e lascia- 
te rassodare in freezer. AI momento di servi- 
re, decorate con i frutti di bosco congelati, 
e servite. 


I iectea® 


6 FISSIMMZI Ù o da 


Ingredienti per 4 persone: 


40 g di biscotti alle mandorle, 2 uova : MMinichecs ccabe 


1,5 dl di panna fresca, 150 g di ricotta 


. ’ 
50 g di formaggio fresco spalmabile : all ananas 
100 g di zucchero, 7 fette di ananas î 
10 g di gelatina già ammollata, 1 ciuffo : » 

. - 


di menta, lamponi, sale 
Preparazione 


MI Lavorate i tuorli con lo zucchero. Montate gli al- : 
bumi a neve ben ferma con un pizzico di sale e in- - 
corporateli al composto di tuorli. Scaldate la panna: 
in una casseruola, levate dal fuoco e incorporate : 
la gelatina ben strizzata. Raccogliete la ricotta in : 
una ciotola. Unite il formaggio fresco e la panna, e: 
amalgamate bene. Incorporate il composto di for- : 
maggi a quello di uova. Tagliate a dadini 2 fette - 
di ananas, aggiungetele al composto e mescolate. 


M Sistemate 4 fette di ananas su un vassoio fode- : 
rato con carta forno. Ritagliate altrettanti rettangoli : 
di carta forno alti circa 5 cm e fissateli intorno alle 
fette, per formare degli stampini. Riempite con il : 
composto preparato, livellatelo e mettete in frigo per - 
almeno 3 ore. AI momento di servire, levate, elimi- 
nate la carta forno, e guarnite con i biscotti sbricio- : 
lati, qualche lampone, la fetta di ananas rimasta a - 
spicchietti, e la menta. i PLS 


Ne 5 
Ingredienti per 4 persone 


Per la base: 220 g di biscotti secchi vu Checa ccaf e 


75 g di farina di mandorle : 
80 g di burro freddo a pezzetti È alle amarene 
Per la farcia: 350 g di formaggio cremoso : - — _— 
spalmabile, 450 g di ricotta : 
40 g di maizena, 200 g di zucchero 

4 uova, 1 limone 

Vi servono inoltre: 230 g di amarene sciroppate 


Preparazione 


M Passate al mixer i biscotti e raccoglieteli in una - 
ciotola con la farina di mandorle e il burro fuso. : 
Amalgamate bene e versate il composto in 4 stam- : 
pi a cerniera da 12 cm di diametro, foderati con : 
carta forno. Compattate bene e trasferite in frigo : 
per 1 ora. Raccogliete nel bicchiere di un mixer - 
la maizena, stemperata in 1/2 cucchiaio di acqua, : 
la ricotta, il formaggio cremoso, le uova e lo zuc- : 
chero. : 


M Profumate con la scorza grattugiata e il succo : 
del limone, e frullate bene. Distribuite il composto : 
di ricotta sulla base di biscotti e infornate a 150 °C: 
per 60 minuti. Sfornate e lasciate raffreddare. Sfor- : 
mate quindi le minicheesecake, guarnite la superfi- 
cie con le amarene sciroppate e servite. 


AISSIMIZI 7 


Piccole, qguandi lantà 


Minicheesecafe lamponi 
e ricotta 


Ingredienti per 4 persone: 220 g di biscotti di pasta frolla 

80 g di burro, 200 g di ricotta, 200 g di mascarpone 

90 g di zucchero, 1 bustina di vanillina, 10 g di gelatina 

già ammollata, 1/2 di di panna fresca, 200 g di lamponi 

Per la gelatina di lamponi: 200 g di lamponi, 100 g di zucchero 
4 g di gelatina. Vi servono inoltre: 1 ciuffo di menta, lamponi 


Preparazione 


RM Frullate i biscotti con il burro fuso e rivestite con il composto ot- 
tenuto il fondo di 4 stampi a cerniera da 12 cm di diametro, rive- 
stiti con carta forno. Compattate bene e trasferite in frigo per 1 ora. 
Scaldate leggermente la panna, spegnete e stemperateci la gelatina, 
ben strizzata. Frullate la ricotta con il mascarpone, lo zucchero e la 
vanillina, e incorporate la gelatina sciolta. Unite i lamponi, lavati e 
asciugati, e mescolate delicatamente. 


M Distribuite il composto sulle basi di biscotto negli stampi, livel- 
latelo e mettete in frigo per almeno 3 ore. Per la gelatina di lampo- 
ni: frullate i Iamponi con lo zucchero, versateli in una casseruola e 
scaldateli leggermente sul fuoco. Stemperate la gelatina nella purea 
calda di lamponi, e lasciate raffreddare. Distribuite la gelatina di lam- 
poni sulle cheesecake e rimettete in frigo per circa 1 ora. Guarnite 
con qualche lampone e qualche fogliolina di menta, e servite. 


Minicheesecafe yogurt 
e albicocche 


Ingredienti per 4 persone: 300 g di albicocche sciroppate 

5 di di yogurt, 3 uova, 125 g di formaggio fresco spalmabile 
100 g di zucchero, 6-7 biscotti tipo digestive 

1 ciuffo di menta, 20 g di gelatina giù ammollata, burro 


Preparazione 


M Scolate le albicocche, tagliatele a spicchietti e tenetele da par- 
te. Raccogliete lo sciroppo in una casseruola, mettete sul fuoco e 
scaldate leggermente. Levate e incorporate la gelatina, ben strizzata. 
Versate lo yogurt in una ciotola con lo sciroppo gelatinato e amal- 
gamate. Sempre mescolando, aggiungete i tuorli, uno alla volta, il 
formaggio e lo zucchero, e amalgamate. Sbattete gli albumi a neve 
ben ferma e incorporateli al composto preparato. 


M Unite metà degli spicchietti di albicocca e mescolate ancora. Im- 
burrate 4 stampini a cerniera (da 12 cm di diametro) e distribuite 
il composto. Livellate bene e mettete in frigo per 3 ore. Sformate le 
cheesecake e disponetele nei piattini individuali. Cospargete il bordo 
con i biscotti, sbriciolati grossolanamente, guarnite con gli spicchietti 
di albicocca rimasti e qualche fogliolina di menta, e servite. 


e croccantino 


Ingredienti per 4-6 persone. Per la base: 300 g di biscotti alla panna, 
100 g di burro fuso. Per /a farcia: 500 g di ricotta di pecora 

250 g di formaggio cremoso spalmabile, 125 g di zucchero 

5 fogli di gelatina ammollati e strizzati, latte 

Per il croccante: 300 g di frutta secca mista (noci, mandorle, nocciole 
pinoli ecc.), 300 g di zucchero. Per /a finitura: 400 ml di panna fresca 
100 g di zucchero, cioccolato fondente in scaglie 


Preparazione 


M Per la base: frullate i biscotti e lavorateli con il burro fuso. Versate il 
composto in uno stampo da 20 cm di diametro, rivestito con carta forno, 
compattate e trasferite in frigo per 30 minuti. 


M Per il croccante: fate caramellare lo zucchero in un pentolino. Aggiungete 
la frutta secca e amalgamate. Stendete il composto su una teglia con carta 
forno, e fate solidificare. Tagliatelo grossolanamente e mettete da parte. 


M Per la farcia: lavorate la ricotta e il formaggio con lo zucchero, unite la 
gelatina, sciolta in 2 cucchiai di latte, e una parte del croccante. Mescolate 
e versate il composto sulla base di biscotti. Mettete in frigorifero per 5 ore. 
Per la finitura: in un pentolino fate sciogliere lo zucchero con 4 cucchiai 
di acqua; levate dal fuoco, aggiungete la panna calda a filo, mescolando. 
Rimettete sul fuoco e portate a ebollizione, mescolando. Spegnate e versate 
la crema mou ottenuta sulla cheesecake. Fate rapprendere in frigo, quindi 
decorate con il croccantino restante e il cioccolato, e servite. 


Percaminase 


banana e cioccolato 


Ingredienti per 6-8 persone. Per la base: 100 g di muesili, 100 g di biscotti integrali, 70 g di burro 

Per la farcia: 300 g di formaggio cremoso spalmabile, 100 ml di panna fresca, 100 g di zucchero, 50 g di amido di grano 

2 uova, 1 banana. Per /a finitura: 75 ml di panna fresca, 90 g di zucchero, 40 g di cacao amaro, 4 g di gelatina giù ammollata 
1 banana, 1 limone. Vi serve inoltre: uno stampo da 20 cm di diametro 


Preparazione 


MI Per la base: passate i biscotti a un mixer e lavora- 
teli con il burro fuso e il muesli. Versate il composto 
in uno stampo da 20 cm di diametro, rivestito con 
carta forno, compattate bene e trasferite in frigo per 
una mezz'ora. Per la farcia: lavorate il formaggio 
con la panna, lo zucchero e l’amido, e amalgamate 
bene. Quindi aggiungete le uova uno alla volta, e la 
banana, ridotta in purea, e amalgamate bene. 


M Trasferite il composto ottenuto sulla base di bi- 
scotti e infornate in forno a 180 °C per una mezz'o- 
ra. Levate e fate raffreddare. Versate in un pentolino 
la panna, lo zucchero, il cacao, 2 cucchiai di acqua, 
e mescolate bene. Mettete sul fuoco, a fiamma dol- 
ce, e fate addensare. Incorporate quindi la gelatina, 
ben strizzata, e spegnete. Versate il composto sulla 
base della cheesecake e trasferite in frigo per 1 ora. 
Sformate, decorate con la banana a rondelle, spruz- 
zate con il succo del limone, e servite. 


Ingredienti per 6 persone 


300 g di muesli misto con nocciole al cioccolato 


200 g di cioccolato bianco o ° 
Per la farcia: 300 g di mascarpone, 200 ml di panna bianco e grappa al miele 
fresca, 100 g di zucchero, 1 bustina di vanillina 
8 g di gelatina già ammollata, miele, grappa 

Vi servono inoltre: palline di cereali ricoperti 

di cioccolato, burro 


Preparazione 


M Sciogliete a bagnomaria il cioccolato bianco tritato. 
Frullate grossolanamente il muesli, unitelo al cioccolato 
fuso e mescolate. Versate il composto in uno stampo a 
cerniera, da 20 cm di diametro, imburrato e rivestito con 
carta forno. Compattate bene e trasferite in frigo per 1 ora. 


M Frullate il mascarpone con lo zucchero, la vanillina, 
due cucchiai di miele, 1 cucchiaio di grappa e metà del- 
la panna. Stemperate la gelatina nella panna rimanen- 
fe, precedentemente scaldata sul fuoco. Incorporatela al 
composto di mascarpone e frullate ancora per qualche 
minuto. Versate la crema sulla base della cheesecake e 
fate rassodare in frigo per 5 ore. Trascorso il tempo, ser- 
vite decorando a piacere con le palline di cereali. 


Ingredienti per 6 persone 

Per la base: 200 g di biscotti al cioccolato 

70 g di burro fuso. Per /a farcia: 300 g di ricotta 

di pecora, 130 g di zucchero a velo, 50 g di pasta 

di nocciole, 200 g di panna montata, 30 g di cacao 

in polvere, 10 g di gelatina giù ammollata 

Per la decorazione: 250 ml di panna fresca da montare 
200 g di cioccolato fondente, granella di nocciole 


Preparazione 


M Per la base: frullate i biscotti in un mixer, unite il burro 
fuso e amalgamate bene. Foderate uno stampo a cerniera 
(da 22 cm di diametro), rivestito con carta forno. Versate 
il composto, compattate e mettete in frigorifero per 3-4 ore. 
Per la farcia: setacciate la ricotta in una terrina, aggiun- 
gete lo zucchero a velo e il cacao, e amalgamate fino a 
ottenere un composto cremoso. Unite la pasta di nocciole, 
leggermente scaldata al microonde, e incorporate la panna 
montata. 


M Sciogliete in un pentolino la gelatina, ben strizzata, e 
unitela al composto di ricotta. Amalgamate e versate sulla 
base. Cospargete con un po’ di granella di nocciole e met- 
fete in frigo per 4 ore. Scaldate la panna, unite il cioccolato 
tritato e fate sciogliere. Spegnete e fate raffreddare. Sforma- 
fe la cheesecake, versate il cioccolato sulla superficie e co- 
spargete con altra granella di nocciole. Mettete in frigo fino 
al momento di servire, quindi impiattate e portate in tavola. 


alla crema di wisky 


Ingredienti per 6 persone. Per la base: 90 g di biscotti tipo digestive, 100 g di biscotti tipo oreo, 60 g di burro fuso 

Per la farcia: 500 g di formaggio cremoso spalmabile, 200 g di panna montata, 125 g di zucchero, 125 ml di crema di wisky 
12 g di gelatina già ammollata, panna fresca. Per /a finitura: 125 g di panna fresca da montare, 60 g di zucchero a velo 
caffè solubile in polvere. Vi servono inoltre: uno stampo a cerniera da 22 cm di diametro, burro 


Preparazione 


RM Passate al mixer i due tipi di biscotti e amalgamateli con il burro 
fuso. Versate il composto in uno stampo a cerniera da 22 cm di 
diametro, ben imburrato e rivestito con carta forno, e compattate 
bene. Trasferite in figo per 1 ora. Lavorate intanto il formaggio 
spalmabile con lo zucchero. Unite la crema di wisky e la gelatina, 
sciolta in un po’ di panna fresca, e mescolate. 
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MM incorporate quindi la panna montata, amalgamate e versate la 
farcia sulla base di biscotti. Fate rassodare in frigorifero per 4-5 
ore, quindi sformate il dolce. Sciogliete il caffè solubile in poca pan- 
na tiepida, unite lo zucchero a velo e la restante panna ben fredda. 
Montate il tutto e distribuitelo sulla cheesecake. Spolverizzate la 
superficie con un po' di caffè in polvere, portate in tavola e servite. 
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Cheesecafe al caffè 


Ingredienti per 4-6 persone. Per la base: 180 g di biscotti 

al cioccolato, 80 g di burro fuso. Per /a farcia: 300 g di yogurt 
greco, 100 g di zucchero, 200 g di panna montata 

12 g di gelatina giù ammollata, 4 cucchiai di panna fresca 

2 cucchiai di caffè solubile in polvere 

Vi serve inoltre: topping al caffè 


Preparazione 


M Frullate i biscotti e lavorateli con il burro fuso. Foderate con carta 
forno uno stampo a cerniera (da 20 cm di diametro), versate il com- 
posto di biscotti, compattate e trasferite in frigo per un'ora. Sciogliete 
la gelatina in 2 cucchiai di panna fresca, già scaldata al microonde. 


M Fate sciogliere il caffè nella panna fresca rimanente e raccogliete 
tutto in una ciotola con lo yogurt, lo zucchero e la panna montata. 
Amalgamate bene, versate il composto sulla base, livellate e tra- 
sferite in frigo per 5-6 ore. Trascorso il tempo di riposo, sformate 
la cheesecake, guarnite con il topping al caffè, impiattate e servite. 


Cheesecafe ricotta 
e mascarpone 
con frutta candita 


Ingredienti per 6-8 persone: 400 g di cannoli vuoti, 170 g di burro 
500 g di ricotta, 250 g di mascarpone, 150 g di zucchero a velo 
100 g di cioccolato tritato, 1 cucchiaio di passito, 1 pizzico 

di cannella, pezzetti di cannolo tritati. Per /a decorazione: fettine 
di arancia candita, fettine di limone candito, ciliegie candite 
mandorle intere, granella di mandorle, granella di pistacchi 
scaglie di cioccolato 


Preparazione 


M Preparate la base: in un robot da cucina frullate i cannoli vuoti, il 
burro e il passito. Versate il composto in uno stampo a cerniera da 24 
cm di diametro, rivestito con carta forno, compattate bene e trasferite 
in frigo per 1 ora. Per il ripieno: lavorate la ricotta con il mascarpone, 
lo zucchero, la cannella, il cioccolato, tritato grossolanamente, e i 
pezzetti di cannolo tritati. 


RM Versate la farcia sulla base e livellate bene. Tritate le fettine di aran- 
cia e limone canditi e lasciatene qualche filetto intero. Cospargete la 
superficie con la frutta candita (comprese le ciliegie), le mandorle 
intere e tritate, e la granella di pistacchi. Completate con il cioccolato 
tritato, trasferite in frigo e lasciate riposare per almeno 4 ore. Trascorso 
il tempo di riposo, sformate e servite. 


AISSIMIZI 13 


Percaminase 


‘heesecafe alla crema 
di arachidi 


Ingredienti per 4 persone: 200 g di biscotti tipo digestive 

85 g di burro, 2 cucchiai di miele, 1,7 di di panna fresca 

250 g di mascarpone, 50 g di burro di arachidi, 50 g di zucchero 
100 g di cioccolato fondente, 50 g di arachidi già pelate 

Per la glassa: 1,3 dl di panna fresca, 25 g di zucchero di canna 
25 g di burro freddo, 50 g di cioccolato fondente 


Preparazione 


M Passate i biscotti a un mixer e lavorateli con il burro fuso e il miele. 
Versate il composto in uno stampo quadrato, rivestito con carta forno, 
e compattate bene. Infornate a 180 °C per una decina di minuti. Poi, 
levate e lasciate raffreddare. Lavorate il mascarpone in una ciotola con 
il burro di arachidi, lo zucchero e la panna fresca. Distribuitelo sulla 
base di biscotto, negli stampi, livellate la superficie e mettete in frigo. 


M Per la glassa: versate la panna in una casseruola, aggiungete 
lo zucchero, portate a ebollizione e mescolate finché si sarà sciolto 
completamente. Proseguite la cottura per 5 minuti, a fuoco dolce. 
Togliete e incorporate il burro a pezzetti, e il cioccolato a scaglie, 
mescolando, fino a ottenere un composto omogeneo. Spegnete e fate 
raffreddare. Versate il composto di cioccolato sulla cheesecake, e fate 
raffreddare in frigo per 2 ore. Guarnite quindi con le scagliette di cioc- 
colato, le arachidi, e servite. 


Ingredienti per 6-8 persone. Per la base: 200 g di biscotti tipo 
digestive, 90 g di burro fuso, 80 g di zucchero 

Per la crema al formaggio: 600 g di formaggio cremoso 
spalmabile, 8 uova, 300 ml di latte, 300 g di zucchero 

Per la copertura: 500 ml di panna acida (o 350 g di yogurt 
greco), 150 g di panna montata, 1 limone 

Vi servono inoltre: 300 g di ribes rossi 


Preparazione 


M Per la base: lavorate il burro con lo zucchero, fino a ottenere un 
composto chiaro e omogeneo; quindi unitevi i biscotti sbriciolati, e 
mescolate. Rivestite uno stampo con carta forno e versate il com- 
posto ottenuto. Premete bene e lasciate raffreddare in frigorifero per 
almeno 1 ora. 


M Per la crema: montate le uova con lo zucchero. Raccogliete il 
formaggio fresco in una ciotola, versate il latte e amalgamate. Unite 
le uova montate, mescolate e versate il composto nello stampo. In- 
fornate a 160 °C per 45 minuti. Una volta cotta la crema, sfornate e 
lasciate raffreddare. 


I Per la copertura: amalgamate delicatamente in una ciotola la pan- 
na montata con la panna acida e il succo del limone. Quando la 
cheesecake si sarà raffreddata completamente, spalmate la copertu- 
ra sulla superficie, guarnite con i rametti di ribes e servite. 


Seunif 


cheesecake 


Ingredienti per 6 persone: 
750 g di pasta frolla 

Per la farcia: 

300 g di formaggio twaròg 
(o quark o di ricotta) 

200 g di zucchero 

200 g di burro 

4-5 pesche sciroppate 

4 tuorli 

1/2 limone 

amido di mais 

vaniglia in polvere 

Per la meringa: 

80 g di zucchero a velo 

4 albumi 

fecola di patate 

Vi serve inoltre: 

burro 


Preparazione 


M Stendete la pasta frolla e rivestite con 
questa uno stampo a cerniera imburrato, 
da 22 cm di diametro. Lavorate con le 
fruste il burro morbido con lo zucchero 
e incorporate i tuorli, uno alla volta. Uni- 
fe quindi il formaggio, profumate con la 
scorza del limone, 1 cucchiaino di va- 
niglia e due cucchiai di amido di mais. 


M Per la meringa: montate gli albumi 
con le fruste, aggiungendo gradata- 
mente lo zucchero a velo e per ultimo 1 
cucchiaio e 1/2 di fecola di patate, con- 
tinuando a montare alla massima velo- 
cità, fino a ottenere un composto denso 
e lucido. 


MI Versate il composto sulla base di frol- 
la e livellate bene. Tagliate a fettine le 
pesche sciroppate e disponetele sopra la 
crema a raggiera. Versate la meringa in 
una sac à poche e formate con questa 
una griglia sulle pesche. 


M Coprite la cheesecake con un foglio di 
carta di alluminio e infornate a 160 °C 
per 1 ora. Sfornate e fate intiepidire nel 
forno, con il portello socchiuso. Trasferite 
in frigo per 2 ore, quindi sformate, porta- 
fe in tavola e servite. 


Internazionali 


2ISSIMIZ: 15 


venerdì 6 settembre 


e 5-8 settembre 
Expo del Chianti 
Classico 

Greve in Chianti 
(3) 

WWW.eXpo 
chianti 
classico.com 


: mercoledì 1] settembre 


] 


: FRUTTA: fichi, mandorle, 
: mele, nocciole, 

: pompelmi, uva, susine 

: tardive. 


sabato 21 settembre 


e 21-22 settembre 
Passione 
Erbazzone 2019 

I Castelli 

Del Ducato, 
Reggio Emilia 
www.castelli 
delducato.it 


giovedì 26 settembre 


martedì ] ottobre 


: MANDORLE 
Riducono i picchi 
glicemici dopo i pasti. 
RICCHE DI: fibre e 
vitamina E. 


sabato 7 settembre 


giovedì 12 settembre 


e 11-15 settembre 
Peperoncino 
Festival 
Diamante (Cs) 

Lo WWW. 
«peperoncino 
.__festival.org 


: VERDURA: cicorie, 
: cipolle, fagioli, 

: porri, rucola, 

: sedano. 


venerdì 27 settembre 


e 26-29 settembre 
I primi d’Italia 
Foligno (Pg) 
www.iprimi 
ditalia.it 


: mercoledì 2 ottobre 


lunedì 9 settembre 


UVA 

Contrasta il virus 
dell’herpes. 

RICCA DI: polifenoli, 
sali minerali e 
vitamine. 


i domenica 8 settembre martedì 10 settembre 


domenica 15 settembre 


e 7,8, 14 e 15 settembre 
Sagra del tartufo 

Castel del Rio (Bo) 
www.tartufocastel 
delrio.it 


venerdì 13 settembre sabato 14 settembre 


f e Ogni week 


end di settembre 
Valtidone 

Wine Fest 
Prinvincia 

di Piacenza 
www.valtidone 
ULIESAL 


I PRODOTTI DEL MESE 
: PESCE: mazzancolla, : 
: mormora, pesce 
: spada, spigola, rombo, 
: friglia. 


martedì 24 settembre 


e 20-29 settembre 
Cous Cous Fest 
Festival 
internazionale 
dell'integrazione 
culturale \ 
San Vito Lo Capo (Tp) 
Wwww.couscousfesi.it 


lunedì 23 settembre 


e 20-23 settembre 

Cheese XII edizione 
Bra (Cn) 

gle cheese. 


L 
\ È slow 


food.it 


sabato 28 settembre 


giovedì 3 ottobre 


e 3-6 ottobre 
Sagra dell'uva 
Marino (Rm) 
Www.sagra 
delluva 


marino.it 


Confezionate 
con frolla, sfoglia 
o brisée, 

friabili O 
croccanti, 

e golosamente 7” 
farcite con e 
verdure e 

ingredienti di stagione, 
crostate e torte salate di 
mettono tutti d'accordo 

per bontà e facilità 

di esecuzione 


Ingredienti per 4-6 persone spesse 1 cm e lasciateli scolare per una Mettete in forno a 180 °C per 10 minuti, 


500 g di pasta frolla salata mezz'ora. Fate lo stesso con la mozzarella. quindi levate, togliete la carta e i fagioli, 

] pomodoro rosso * ] pomodoro verde Raccogliete la borragine, ben scolata, e riempite con la farcia. e Disponete 

1 mozzarella © 1 ciuffo di basilico nel bicchiere di un mixer e frullate. Versate le fette di pomodoro dall'esterno verso 

300 g di fiordilatte a cubetti la purea in una ciotola, unite il fiordilatte l'interno in senso circolare, alternando 

100 g di ricotta salata e la ricotta, e mescolate per bene; salate e —una fetta di pomodoro rosso, una 

200 g di borragine già lessata pepate. e Stendete la frolla a uno spessore di quello verde e una di mozzarella, fino 

(o di cicoria) e burro ® sale e pepe di 4 mm e rivestitevi uno stampo da 24 cm a esaurimento degli ingredienti. e Infornate 
di diametro, ben imburrato; bucherellate a 180 °C per 25-30 minuti. Sfornate, 

Preparazione con i rebbi di una forchetta, coprite con lasciate raffreddare, impiattate, guarnite 

Lavate i pomodori, tagliateli a fette carta forno e riempite con i fagioli secchi. con il basilico e servite. 


-_- i de x 


i 
o è 
V ì Cal / La borragine è una pianta +22 
Fi) & selvatica commestibile ricca ®,@É 
x di proprietà benefiche. Ottimo * È, 


& rimedio contro la stitichezza, ° 
è in grado di alleviare i sintomi 
del mal di gola. 


che? 


| pomodorini semicaramellati 
sono i confit. Scoprite come 
prepararli a pag. 106. 


e. 


Ingredienti per 4-6 persone 

Per la frolla allo zafferano: 

150 g di farina © 60 g di burro 
(più altro per lo stampo) 

1 bustina di zafferano in polvere 
1 uovo ° sale 

Per la farcitura: 150 g di friggitelli 
50 g di peperoncini dolci tondi 
7 pomodori da sugo 

1 rametto di fimo 

1 spicchio di aglio 

10 pomodorini semicaramellati 
olio extravergine di oliva 

sale rosa © sale e pepe 


Preparazione 

Per la frolla: fate la classica fontana con 
la farina, il sale, lo zafferano e il burro a 
pezzetti. * Aggiungete 4 cucchiai di acqua e 
l'uovo, e lavorate fino a ottenere un impasto 
omogeneo. ® Formate una palla, avvolgete 
con pellicola trasparente e mettete in frigo per 
una mezz'ora. * Fate soffriggere lo spicchio 
di aglio in una padella con un filo di olio; 
eliminate l'aglio e aggiungete i pomodori, 
tagliati in quarti e privati dei semi e dell’acqua 
di vegetazione, e il timo sfogliato. Salate, 
pepate e lasciate cuocere per 10 minuti. 
Spegnete e frullate il sugo. © Stendete la frolla 


in una sfoglia abbastanza sottile, rivestite 
una tortiera imburrata ed eliminate la pasta in 
eccesso. ® Tagliate, a misura del fondo della 
tortiera, un foglio di carta forno e riempite 

con fagioli secchi. © Infornate a 150 °C 

per 15 minuti. Levate e togliete i fagioli e la 
carta forno. * Friggete i friggitelli interi e i 
peperoncini rossi, puliti e tagliati a metà, in 
abbondante olio ben caldo, scolateli e teneteli 
da parte. * Versate il pomodoro sul fondo 
della frolla precotta e infornate a 180 °C 

per altri 5 minuti. Sfornate, ricoprite con 

i peperoncini, i pomodorini semicaramellati 

e i friggitelli, e guarnite con il sale rosa. 


Crostata con 4 
pisellini zucchine 
e pancetta 


Ingredienti per 4 persone 

450 di pasta brisée e 2 zucchine 

150 g di pisellini già lessati 

100 g di robiola © 50 ml di panna fresca 
100 g di pancetta affumicata e 1 uovo 

1] scalogno © pangrattato * olio 
extravergine di oliva © burro © sale e pepe 


Preparazione 

e Lavate e spuntate le zucchine, quindi 
tagliatele a metà, per il lungo, e fatele 
cuocere in una padella con 1 cucchiaio 

di olio. Fate appassire in una padella 

lo scalogno tritato con un filo di olio. 

® Unite la pancetta a dadini e fatela 
dorare. Amalgamate in una ciotola la 
robiola, la panna e l'uovo; pepate e salate 
leggermente. Unite i pisellini e mescolate. 
e Stendete la pasta brisée in uno stampo, 
ben imburrato, e bucherellatela con una 
forchetta. e Coprite la base con un foglio 
di carta forno, riempite con i fagioli secchi 
e infornate a 180 °C per circa 15 minuti. 
Levate e togliete i fagioli e la carta forno. 

e Spolverizzate la base con un po' di 
pangrattato e versate il composto in modo 
uniforme; disponete le fette di zucchine 

a croce e cospargete la superficie con la 


pancetta. Infornate a 180 °C per 20 minuti. 


e Levate, lasciate intiepidire e Servite. 


Torta salata al grano saraceno 
con porri e spinaci 


Ingredienti per 4 persone 

Per la pasta: 125 g di farina 0 

125 g di farina di grano saraceno 
100 ml di acqua frizzante 

4 cucchiai di olio extravergine 

di oliva © 2 g di sale 

Per il ripieno: 1 kg di porri piccoli 
250 g di spinacini freschi 

400 g di quartirolo (o di stracchino) 
4 uova ® 250 ml di latte e 2 cucchiai 
di pangrattato * olio extravergine 

di oliva © sale e pepe 


Preparazione 

® Per la pasta: impastate in un robot 

da cucina le farine con il sale, l'olio e 
l'acqua, fino a ottenere un impasto liscio 
e omogeneo. * Formafe una palla, 


coprite con un canovaccio e lasciate 
riposare per 30 minuti. © Per il ripieno: 
fate saltare i porri, tagliati a fettine sottili, 
in una padella con 2 cucchiai di olio, 

2 cucchiai di acqua e un pizzico di sale. 
Sbattete le uova in una ciotola con il 
latte, il quartirolo sbriciolato e un pizzico 
di sale e di pepe. Unite gli spinacini e 
mescolate per bene. e Stendete con 

il matterello la pasta in un disco del 
diametro di 36 cm. e Ungete una 
tortiera con un filo di olio e foderatela 
con la sfoglia, lasciandola sbordare. 

® Cospargete il fondo con il pangrattato, 
versate il composto e ripiegate la pasta 
sopra il ripieno. © Infornate a 180 °C 
per circa 1 ora. Sfornate, lasciate 
intiepidire e servite. 


che? 


Il grano saraceno è ricco di fibre (ben 6 g 
> Ogni 100 gdi prodotto), magnesio 


e potassio. 


Ingredienti per 6 persone 

450 g di pasta brisée 

4 cipolle rosse piccole (o 3 grandi) 

2 cucchiai di aceto 

balsamico (facoltativo) 

4 cucchiai di zucchero di canna 
burro * sale 


Preparazione 

Sbucciate le cipolle e tagliatele 
a rondelle di 1 cm di spessore, 
avendo cura di non rompere 
o separare gli anelli. Disponetele 
su un piatto e bagnatele con 
l'aceto balsamico (facoltativo). 

Sistemate le cipolle in uno stampo 
(da 24 cm di diametro), imburrato 
e cosparso con 2 cucchiai di 
zucchero di canna, formando dei 
cerchi concentrici fino a coprire tutta 
la superficie. e Cospargete con lo 
zucchero di canna rimasto e salate. 
Trascorso Il tempo di riposo, stendete la 
pasta brisée in una sfoglia spessa circa 
1 cme copritevi le cipolle. Eliminate 
la pasta in eccesso e ripiegate bene 
i bordi. e Bucherellate la superficie 
e cuocete in forno già caldo 
a 180 °C per circa 30 minuti 
(ventilato, a 160 °C per 20 minuti). 
Trascorso il tempo di cottura, 
levate e sformate la tatin 
capovolgendola direttamente 
su un piatto da portata. Portate 
in tavola e servite. 


Ingredienti per 4 persone 

450 g di pasta sfoglia 

500 g di patate 

300 g di fagiolini e sale 

Per il pesto: 50 g di basilico 

20 g di pinoli già pelati è 1/2 spicchio 
di aglio * 2 cucchiai di pecorino 
grattugiato © 300 g di ricotta 

olio extravergine di oliva 


Preparazione 

Sbucciate le patate, tagliatele 
a fettine sottili e sbollentatele in acqua 
bollente e leggermente salata per 
qualche minuto. Sciacquate i fagiolini, 
spuntateli e tagliateli a cubetti. 

Per il pesto: raccogliete nel bicchiere 


di un mixer il basilico, l'aglio, il 
pecorino e i pinoli; iniziate a frullare, 
unendo a filo l’olio necessario a ottenere 
un pesto cremoso. ® Lavorate in una 
terrina la ricotta, unite il pesto (tenetene 
da parte 2 cucchiai) e un goccio di 
acqua calda, e amalgamate bene. 
Ungete uno stampo dai bordi 
ondulati. Distribuite sopra la metà delle 
fettine di patate e i fagiolini, coprite 
con la ricotta e terminate con le patate 
restanti. e Tirate la sfoglia molto sottile, 
adagiatela sopra e chiudete. Infornate a 
180 °C per circa 20 minuti. è Sfornate, 
capovolgete la tatin direttamente sul 
piatto da portata, guarnite con il pesto 
tenuto da parte e servite. 


Torta salata con verdure 
multicolor e crema al taleggio 


Ingredienti per 4-6 persone 

250 g di pasta brisée 

150 g di spinaci già lessati © 2 carote 
] peperone rosso * 2 zucchine 

2 cipolle rosse e 250 ml di panna 
fresca © 2 uova ® 200 g di taleggio 

2 bicchieri di latte 

150-200 g di emmentaler 

noce moscata © burro © sale e pepe 


Preparazione 

e Lavate e mondate le verdure, quindi 
tagliatele a striscioline sottili. Fate 
sciogliere in un pentolino una noce di 
burro, unite le cipolle, a fettine sottili, 

e fate appassire per qualche minuto. 


e Aggiungete quindi le verdure e 

gli spinaci, già lessati, e lasciate 
insaporire per 10 minuti, mescolando 
delicatamente. e Stendete la pasta 
brisée in una feglia con carta forno e 
distribuite l’emmentaler a julienne. 

® Sbattete in una ciotola le uova 

con la panna, profumate con un pizzico 
di noce moscata, e versate il tutto sopra 
il formaggio. * Distribuite le verdure 
sopra, alternandole per colore, 

e infornate a 180-200 °C fino a 
doratura. * Fate fondere intanto in un 
pentolino con il latte il taleggio a cubetti. 
e Sfornate la torta salata e servite 

con la crema al taleggio. 


Quiche a 
con peperoni 
e tonno 


Ingredienti per 4-6 persone 

400 g di pasta brisée © 2 peperoni gialli 
2 peperoni verdi dolci © 2 patate 

giù lessate © 200 g di tonno sott'olio 

30 g di prezzemolo tritato © 2 uova 

4 filetti di alici sott'olio 

100 g di pecorino e 100 g di pomodorini 
secchi sott'olio * 200 ml di latte 

burro ®© farina * olio extravergine di oliva 
sale e pepe 


Preparazione 

e Fate scaldare un filo di olio in una 
padella, unite i peperoni mondati e 

tagliati a listerelle, e un pizzico di sale, 

e fateli saltare per una decina di minuti. 

e Spegnete, aggiungete le alici tritate, 
mescolate e tenete da parte. Sbucciate le 
patate, schiacciatele con una forchetta e 
conditele con un filo di olio, un pizzico di 
sale e una macinata di pepe. e Sbattete 
in una ciotola le uova con il latte; unite 

il prezzemolo, i pomodorini a pezzetti 

e il pecorino grattugiato, e mescolate. 
Aggiungete infine i peperoni e le patate. 

e Stendete la pasta brisée e rivestitevi una 
teglia da 24 cm di diametro, imburrata e 
infarinata; bucherellate il fondo con i rebbi 
di una forchetta, coprite con carta forno e 
fagioli secchi, e poi infornate a 200 °C per 
15 minuti. © Sfornate, togliete la carta e i 
fagioli e infornate a 180 °C per 10 minuti. 
Versate il composto di uova e verdure nel 
guscio, distribuite il tonno, scolato dall'olio 
di conservazione e spezzettato, e infornate 
per 40 minuti. Sfornate e servite. 


Segnafette in acciaio della linea | Genietti 
di Ipac, perfetto per suddividere in modo 
preciso crostate in parti uguali. 
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Preparare crostate a regola d'arte? 
Con gli utensili giusti (e le nostre ricette) 
sarà un gioco da ragazzi! 


Taglia&Servi di Maiuguali, 
in acciaio e materiale 
plastico, è un 
taglia torta 
regolabile per 
porzionare torte 
e crostate. 


Per stendere con facilità le basi 
di frolla, ecco il matterello in 
legno da 50 cm di Kasanova. 


Griglia tagliapasta cuori di Decora. 
Ideale per realizzare una crostata 
decorata in pochi e semplici 
passaggi. www.decora.it 


I 


Per spolverizzare 
le crostate di 
zucchero a velo 
0 Cacao, ecco 
il minisetaccio 
Tala Originals 
classico in 
acciaio inox. 


Su 
‘ee > Sagomein acciaio inox microforate: i 
e — microfori facilitano la distribuzione 
del calore, garantendo una cottura 


e una doratura perfette. Disponibili in varie 
forme e dimensioni. www.decora.it 


Alzata, in vetro e acciaio, di Maiuguali 
con piano girevole (diametro 30 cm). 


Il set di 4 spatole 
in silicone di Vicloon 
è perfetto per preparare 
voluttuose creme. 


Sfogliate e tritate 100 g di prezzemolo; 

quindi versatelo in una ciotola con 20 g 

di sale fino. Versate il composto ottenuto 
in vasetti di vetro sterilizzati, chiudeteli 
ermeticamente e conservateli in frigo. 


de T dè 


Giocate d'anticipo e “trattenete” 

tutto l'aroma dell'estate! 

Tante idee sottovetro per avere sempre 
a disposizione fragranti erbe 
aromatiche e insaporire, con un tocco 
di eleganza, carne, pesce e verdure 


Sfogliate 100 g di prezzemolo; distribuitelo 
nei vasetti di vetro sterilizzati e copritelo 
con l'olio extravergine di oliva, state attenti 
a non lasciare scoperte le foglie. 
Conservate in frigorifero. 
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Basilico 
dotto vale 


Sfogliate 5-6 ciuffi di basilico, lavate 
le foglie e asciugatele delicatamente. 
Distribuite sul fondo di un vasetto 
uno strato di sale grosso; coprite 
con uno strato di basilico e proseguite 
a realizzare gli strati, alternando gli 
ingredienti e premendo delicatamente. 
Terminate con uno strato di sale. 
Versate un po’ di olio extravergine di 
oliva, coprite con un disco di carta oleata 
e chiudete ermeticamente il vasetto. 
Conservate in un luogo fresco e asciutto. 


Fate ridurre 100 ml di aceto 
balsamico sul fuoco, fino a ottenere 
una consistenza sciropposa. 
Spegnefe, unite 200 g di sale grosso 
integrale, mescolate e distribuite su una 
teglia con carta forno. Infornate a 
130 °C per circa 40 minuti, 
mescolando di tanto in tanto. Sfornate 
e pestate al mortaio. Distribuite il 
sale nei vasetti di vetro, chiudeteli 
ermeticamente e conservate in frigo. 


Alloro timo e rosmarino essiccati 
Sciacquate 20-30 foglie di alloro, qualche rametto di timo e qualche rametto 
di rosmarino. Distribuite le foglie di alloro in un vassoio, senza sovrapporle, e 


fate lo stesso con il timo e il rosmarino. Lasciate essiccare gli aromi per qualche 
giorno, quindi distribuiteli nei vasetti di vetro e chiudete ermeticamente. 
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OULIAOLLOS 


L'utensile furto Udo 


Essiccatore con cestelli vr “<= 
| removibili. Per essiccare più 9 Pci 
velocemente gli aromi... ce d 

! e non solo! I 


Ariete 
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eosciecala Sciacquate e asciugate 15-20 peperoncini rossi. Legateli con uno spago 


Distribuite i fiori di camomilla su un vassoio da cucina crasoe in un luogo fresco e sila a quando 
asciutto e pulito, e lasciateli essiccare (ci saranno essiccati completamente (ci vorranno circa due settimane). 


vorranno circa due settimane). Trascorso il 
tempo, chiudeteli in vasetti di vetro sterilizzati. 
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Legate i rametti di melissa con uno 
spago da cucina e appendeteli a festa 
in giù, in un luogo fresco e asciutto, 
per circa due settimane. Trascorso il 
fempo, sfogliate i rametti e raccogliete 
le foglie in vasetti di vetro. Chiudete 
ermeticamente e utilizzate come 
insaporitore o per preparare infusi. 


Distribuite i fiori di malva su un vassoio asciutto e pulito e 


lasciateli essiccare (ci vorranno circa due settimane). Trascorso: 
il tempo, chiudeteli in vasetti di vetro sterilizzati. i 
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| Origano 
esoctccatlo 


Legate 10-15 rametti di origano 
dalla parte del gambo e appendeteli 
a testa in giù in un luogo fresco 
e asciutto. Una volta essiccati 
(ci vorranno circa due settimane), 
sfogliateli e raccogliete le foglie 
in un barattolino di vetro 
a chiusura ermetica. 


‘ccati 


Cogliete i fiori di arancio, 
stendeteli su un ampio vassoio 
e riponeteli in un luogo asciutto 
e fresco, girandoli delicatamente 
di tanto in tanto. Trascorse due 
settimane, conservateli nei vasetti 
di vetro a chiusura ermetica. 
Potete utilizzarli per preparare infusi 
dalle proprietà calmanti. 


OULIAOLLOS 


Menta essiccata 
Legate 4-5 ciuffi di menta 
dalla parte del gambo 
e appendeteli a testa in giù in un 
luogo fresco e asciutto. Una volta 
essiccati (ci vorranno circa due 
settimane), sfogliateli e raccogliete 


le foglie in un barattolino di vetro 
a chiusura ermetica. 


Olio alle erbe aromatiche 


Vv In frigo: Preparazione 

1 ciuffo di erbe aromatiche miste ® Sciacquate le erbe aromatiche e asciugatele delicatamente con un foglio di carta 
(menta, timo, rosmarino, basilico...) —assorbente da cucina. * Sfogliate il timo e il rosmarino, e staccate le foglioline di menta 
e basilico. ® Distribuite le erbe aromatiche nel contenitore per il ghiaccio (lasciandole 
separate per tipologia). Versate a filo l'olio, coprite con pellicola trasparente 

e trasferite in freezer. Utilizzatele al bisogno, per insaporire carne, pesce e verdure. 


Vv In dispensa: 
olio extravergine di oliva 


SOTTOVETRO 
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Nella scuola di cucina: le regole di base della 
sterilizzazione e della conservazione per fare in casa 

le confetture in tutta sicurezza, i consigli per tenerle in 
dispensa e in frigo, la ricetta dell’addensante più sano 

e naturale che ci sia , la pectina; le preparazioni più 
classiche, come i pomodori pelati, la confettura di fragole 
e champagne, o la lemon curd, ma anche più originali, 
come lo sciroppo di rose, il ketchup e la salsa piccalilli 


Capitolo per capitolo: divise per tipologie, confetture, 
composte, gelatine e marmellate; condimenti, salse, 
sughi, mostarde e chutney; sott’oli, sottaceti, sotto sale; 
liquori, sciroppi e sotto spirito 


Nel ricettario: confettura di prugne con noci e 
marsala, composta di rabarbaro e vaniglia, zucchine 
sott'olio, visciole sciroppate, senape speziata, pàtè di 
carciofi, olive in salamoia, aceto ai lamponi e pepe rosa, 
albicocche sotto grappa, ciliegie al maraschino... 
Frutta, verdura, erbe aromatiche, liquori e spiriti 
profumati pronti tutto l’anno! 


Premota glì arretrati 
su primaedicola st 
e ritirali in edicola 


paghi solo al ritiro 
scegli tu l'edicola 


spedanone sempre gratuita IN EDICOLA » 
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«Tonnarelli 
cacio e pepe 


Ingredienti per 4 persone 
400 g di pasta fresca acqua 
e farina (tagliolini, spaghetti 
alla chitarra o tonnarelli) 

12 g di curcuma 

(1 cucchiaino da caffè) 

80 g di pecorino 

2 carciofi già puliti © farina 
olio extravergine di oliva 
sale e pepe 


Preparazione 

® Tagliate finemente il cuore 

dei carciofi, infarinatelo e friggetelo 
in abbondante olio ben caldo 

(a 180 °C). Scolatelo e fatelo 
asciugare bene su carta assorbente 
da cucina. ® Lessate la pasta in 
poca acqua bollente, leggermente 
salata; nel frattempo scaldate in 
padella il pepe appena macinato 
e la cureuma con un po’ di acqua 
di cottura della pasta. e Scolate 

la pasta al dente e versatela 

in padella. Finite di cuocere la 
pasta nella padella mescolandola 
vorticosamente con un forchettone 
di teflon o di legno: questo metodo 
di cottura conferirà al piatto grande 
cremosità. * Cospargete 

con il pecorino grattugiato 

e amalgamate bene. e Guarnite 
con i carciofi fritti e servite. 


Lesperta” 
Chiara Manzi, 


affermata 
nutrizionista, 


— nn 


: presidente dell’Accademia 

* di Nutrizione Culinaria e autrice 
* di queste ricette, dispensa trucchi 
* e consigli per (ri)conquistare 

° la linea e mantenersi in forma, 
° mangiando con gusto e senza 
° privazioni. 


Eat well and stay well 


Mangia bene e resta in forma 


ABBINAMENTI 

I carciofi fritti 
arricchiscono la ricetta 
di vitamina E, il più 
potente anti-aging, di 
vitamine del gruppo B 
e in piccola quantità 
anche di vitamina 

C (che in genere si 
perde con la cottura, 
ma non in frittura). La 
crosticina che si forma 
intorno alla verdura la 
isola dall'ossigeno e 
permette la ritenzione 
della vitamina C fino 
all'80%. 


MORE&LESS 

La curcumina, polifenolo 
contenuto nella curcuma e nel 
curry, inibisce la formazione di 
cellule grasse e ci aiuta a non 
ingrassare. Inoltre contribuisce ad 
abbassare il colesterolo (ne basta 
1/4 di grammo al giorno), a 
fenere a bada il diabete e anche... 
la depressione! Ma la curcumina 
è poco biodisponibile, vale a 

dire poco assimilabile dal nostro 
intestino. In abbinamento con il 
pepe nero, la sua assimilazione 
aumenta di ben 2.000 volte! 


TECNICHE DI 
COTTURA 

Per conferire cremosità 
al piatto, utilizzate 
l'amido rilasciato dalla 
pasta in cottura, in 
modo da utilizzare 

una quantità minore di 
pecorino e fare a meno 
del burro. Scegliete 
pecorino di ottima 
qualità, ben stagionato, 
ed esaltatene 

sapore e profumo 
grattugiandolo. 


Vitel tonné 


Ingredienti per 4 persone 

400 g di girello di bovino 

ben sgrassato © 60 g di latte 
parzialmente scremato 

3 g di alici sott'olio ben sgocciolate 
50 g di tonno al naturale 

50 g di mollica di pane 

25 g di maionese 

70 g di yogurt bianco magro 


Un'insalata mista di finocchi, 
pomodori, cipolle e radicchio rosso, 
e un piccolo panino da 50 g. 


Per preservare meglio le vitamine 
e il ferro della carne, potete 


capperi * il succo di 1/2 limone 
1 ciuffo di prezzemolo 
1 le 1/2 di brodo vegetale © sale e pepe 


Preparazione 

e Sciacquate 15 g di capperi sotto l’acqua 
corrente. Lessate la carne nel brodo 
vegetale caldo per circa mezz'ora, senza 
farla bollire. Spegnete, scolate, lasciate 


cuocerla sottovuoto. 


raffreddare e tagliate a fettine sottili. 

e Bagnate il pane con il latte, strizzatelo 

e raccoglietelo nel bicchiere del mixer; 
aggiungete i capperi, il tonno, le alici, 

il succo di limone, lo yogurt e la maionese, 
salata e pepate, e tritate tutto per bene. 

® Distribuite la salsa ottenuta sulle fettine 
di carne, decorate con alcuni capperi 

e il prezzemolo, e servite. 


«Muffin 
alle mele 


Ingredienti per 10 minimuffin 
150 g di zucchero 

150 g di farina * 3 uova 

] vasetto di yogurt 

50 g di olio extravergine di oliva 
250 g di mele 

1 bacca di vaniglia 

1 bustina di lievito 


Preparazione 

e Scaldate al microonde 1/2 
bicchiere di acqua e fatevi sciogliere 
lo zucchero; montate con una frusta 
elettrica le uova con lo zucchero, 
fino a ottenere un composto chiaro 
e spumoso. ® Aggiungete lo yogurt, 
la farina, il lievito e la vaniglia. 
Incorporate l'olio e amalgamate. 
Sciacquate accuratamente le mele. 
Tagliatele a cubetti con tutta la 
buccia e unitele al composto. 

e Amalgamate e distribuite 

in uno stampo per muffin, rivestito 
con carta forno inumidita, 
riempiendoli fino a 3/4, e Infornate 
a 160 °C e fate cuocere per circa 
45 minuti. Sfornate e lasciate 
raffreddare. Sformate e servite. 
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° Se sciogliete lo zucchero in un po’ di acqua prima di montarlo Risparmiate grassi e calorie evitando di ungere gli stampini: foderateli * 
“ conle uova, il saccarosio si scinde in glucosio e fruttosio, e la con carta forno inumidita, così che si adagi perfettamente sulle pareti © 
* miscela ha un sapore più dolce del saccarosio (zucchero da degli stampini. : 
tavola) ma le stesse calorie. o 
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GAMBERI&CO 


L'autunno (ormai alle porte) è il periodo migliore per iniziare a gustare gamberi, : 
scampi e mazzancolle. E allora fatevi trovare pronti e mettete da parte tante idee : 
gustose e succulente per cucinarli modo pratico e veloce. E per pulirli? Bastano : 
pochi e semplici passaggi et voilà... il gioco è fatto! 


Preferite sempre il prodotto 
fresco; il prodotto congelato 
e proveniente da acque non 
europee può contenere 

solfiti. 


>» 


© e e oe. o © e o o so oe 8.8 © o 6 °° ©. 


e 0 0000 00 eee. Crostacei, come li pulisco? inisadà, 


è 0: 
Gqamber 4 . Staccate 
60° - la testa 
8 co. : dall'addome 
60: nel punto di 
> . congiunzione, 
60: tirando 
GAMBERI è il nome generico con il $ delicatamente, 
quale vengono chiamati crostacei > in modo che 
di diversa dimensione: da quelli ) x la coda 
piccolissimi (i gamberetti) a quelli di e rimanga 
circa 25 centimetri (i gamberoni). 0°: integra. 
Vi appartengono numerosissime bi 
specie di mare e di acqua dolce, 6... 
diverse ira loro e accomunate dal 1 
fatto di possedere dieci zampe e 0: . i 
un corpo diviso in tre parti: una = Con un paio x 
testa comprendente anche il torace, | ® : diforbici 
un addome (la famosa coda di : fagliate 
gambero) e una coda vera e propria. 0. ke ii 
«sulla parte 
#3 0 : ventrale. 
0: 
GAMBERONI O MAZZANCOLLE : 
Perla legge italiana, con iltermine | ® 
“gamberone” si identificano due ) pi 
sole specie, Penaeus kerathurus : 
e Penaeus japonicus; tutte le altre . : 
fipologie riportano in etichetta r 
indicazioni aggiuntive (tropicale, 6: 
atlantica, ecc.); questo crostaceo : Eliminata 
vive sui fondali e si nutre di un'ampia | ® * il carapace. 
gamma di piccoli organismi. Durante : Per farlo, 
la stagione estiva si sposta in acque | ® > Incidete 
basse, dove frova riparo verso zone : il carapace 
più fresche e con una salinità più 0". al ceniro 
bassa. Le punte di cattura maggiori | @ : con le forbici, 
sono registrate tra l'autunno ; apritelo 
e la primavera. N: era 
° : staccatelo. 
SCAMPO (Nephrops norvegicus) 6: 
Il suo habitat naturale sono i fondali È 
sabbiosi e in parte fangosi fino a 6 : Infilzate 
800 metri, dove predilige acque più : il gamberone 
fresche. All'interno del letto sabbioso, | ® : suldorso 
scava gallerie dove si rifugia di ° ‘ conuno 
giorno e dal quale fuoriesce per :  sfecchino, 
nutrirsi all'alba o al tramonto di alti | @ ‘quindi sfilate 
piccoli crostacei. Può vivere fino a * delicatamente 
15 anni, raggiungendo dimensioni ®© £< ilfilamento 
molto interessanti anche dal punto scuro 
di vista commerciale e organolettico. | ® ‘° dell'intestino. 
E diffuso nel Mar Tirreno e nel Mare 2 
Adriatico, dove viene catturato con 0: 
reti a strascico. £ 
6: 
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GAMBERI&CO 


Ingredienti per 6 persone 
24 scampi © 1,5 kg di sale grosso 
2 albumi e 4 arance e 4 limoni 

1 mazzetto di maggiorana 


Preparazione 
Sciacquate gli scampi sotto 
l’acqua corrente, sgocciolateli 
e tenete da parte. Lavate con cura 
gli agrumi sotto l’acqua corrente; 
asciugateli e tagliate a rondelle non 
troppo sottili 3 arance e 3 limoni. 
Tagliate poi le rondelle a metà. 
Lavate la maggiorana, tamponatela 
con carta assorbente da cucina e 


sfogliatela. e Grattugiate finemente 

la scorza degli agrumi restanti. 

Versate il sale in una ciotola capiente 

e mescolatelo alla scorza di agrumi 

e agli albumi leggermente montati. 

In una teglia rivestita con carta forno 

versate metà del sale aromatizzato. 
Adagiatevi sopra gli scampi con 

le fettine di agrumi e cospargete 

con le foglioline di maggiorana. 
Ricoprite con il sale rimanente 

e cuocete in forno già caldo a 

200 °C per circa 15-20 minuti. 

A cottura ultimata, rimuovete la crosta 

di sale e servite subito. 


Ingredienti per 6 persone 

24 gamberoni © 1,5 kg di sale fino 

2 albumi © 50 g di barbabietola cotta 

a vapore ° olio extravergine di oliva 

Per la salsa skordalia: 1 patata già lessata 
80 g di mandorle tritate © 5 fette 

di pancarrè © 1 tazza di latte * 3 cucchiai 
di olio extravergine di oliva © 3 cucchiai 
di succo di limone ® 3 cucchiai di aceto 
1/2 cucchiaino di zucchero * 2 spicchi 

di aglio © sale e pepe 


Preparazione 

Per la salsa: in una ciotola emulsionate 
l'olio con il succo di limone, l'aceto, lo 
zucchero e un pizzico di sale e di pepe. 

Sbucciate la patata e tagliatela a tocchetti. 
Raccoglieteli in un mixer con le mandorle e 
l'aglio, e frullate fino a ottenere una purea. 

Aggiungete le fette di pancarrè, private 
delle crosta, giù ammollate nel latte e ben 
strizzate e la salsa skordalia, e frullate 
ancora. Trasferite in frigo per 1 ora. 

Frullate la barbabietola con 1 cucchiaio di 
olio. è Amalgamate in una terrina il sale alla 
purea di barbabietola; incorporate gli albumi 
leggermente montati e mescolate. e Versate 
la metà del sale aromatizzato in una teglia e 
disponetevi sopra i gamberoni ben allineati. 

Ricoprite con il sale rimanente e infornate 
a 200 °C per 20 minuti. Sfornate, rompete la 
crosta di sale e servite con la salsa. 


che? 


La skordalia è una salsa tipica greca 
a base di patate e aglio. 


Gamberoni scottati con insalatina 


di pompelmo 


Ingredienti per 4 persone 

400 g di gamberoni e 1-2 finocchi 
1-2 pompelmi rosa 

olio extravergine di oliva 

sale e pepe 


Preparazione 

e Sgusciate i gamberoni, senza 
rimuovere testa e coda, ed eliminate 
il filamento scuro dell'intestino. 

® Pelate al vivo i pompelmi e 
tagliateli a spicchi; lavate e mondate 
i finocchi, quindi tagliateli a julienne. 


® Raccogliete tutto in una ciotola e 
condite con un filo di olio e un pizzico 
di sale e di pepe. e Scaldate per bene 
una padella antiaderente, disponete 

i gamberoni e scottateli velocemente 
su entrambi i lati. Condite infine 

con un pizzico di sale. * Distribuite 

i gamberoni nei piatti da portata, 
accompagnate con l’insalatina di 
finocchi e pompelmi e la confettura 

di pomodorini verdi, guarnite con la 
barba del finocchio e un filo di olio a 
crudo, e servite. 
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Catalana 
di mazzancolle v 


Ingredienti per 4 persone 

500 g di mazzancolle 

200 g di patate già sbucciate 

120 g di cipolle rosse di Tropea 

240 g di pomodorini ciliegino 

] spicchio di aglio © 1 ciuffo di menta 
olio extravergine di oliva © sale 


Preparazione 

e Sciacquate accuratamente le 
mazzancolle. In una padella fate 
rosolare l'aglio con un filo di olio; unite 
le mazzancolle e scottatele per appena 


. . due minuti. * Sgusciate le mazzancolle, 
incidetele con un coltello lungo l’asse 
longitudinale ed eliminate il filamento 
scuro dell'intestino. © Raccoglietele in una 
ciotola, conditele con un filo di olio e un 
pizzico di sale, e mescolate accuratamente. 
® Sbollentate a parte le patate, tagliate a 
tocchetti, in acqua leggermente salata; 
scolatele e raccoglietele in una ciotola. 

® Unite i pomodorini, fatti a dadini, e le 
cipolle, affettate sottilmente, e condite tutto 
con un filo di olio e un pizzico di sale. 

® Distribuite, aiutandovi con un 
coppapasta, le verdure nei piatti da portata. 
Disponete sopra le mazzancolle, guarnite 
con alcune foglioline di menta e servite. 


Lo 
che? 


Il consumo di 100 grammi 
di gamberoni soddisfa il 55 per 
cento del fabbisogno proteico 
giornaliero di un individuo 
adulto. 
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Accompagnate con... 


Lavate 1 kg di pomodorini Torpedino, asciugateli, tagliateli a metà e privateli dei 
semi e dell'acqua di vegetazione. Tagliate la polpa a dadini e raccoglietela in una 
casseruola con 500 g di zucchero, un pizzico abbondante di sale, il succo filtrato 
e la scorza grattugiata di 1 limone. Coprite e lasciate riposare per 12 ore in frigo. Ì 
Mettete sul fuoco la casseruola e fate cuocere a fuoco basso fino a fare evaporare j 

l'acqua rilasciata durante la macerazione. Quando lo sciroppo comincia ad j 
addensarsi, mescolate e proseguite la cottura per 10 minuti. Versate la confettura nei P. 
SARA vasetti di vetro sterilizzati, chiudete ermeticamente e conservate in frigo. Jin 
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Ingredienti per 4 persone 

320 g di linguine 

320 g di mazzancolle 

320 g di pomodorini e 120 g di cimette 
di broccolo già lessate * vino bianco 
olio extravergine di oliva * sale 


Preparazione 


Versate in una padella un filo di 
olio, mettete sul fuoco e fate scaldare; 


aggiungete le mazzancolle e 

lasciatele cuocere per pochi minuti. 
Bagnate con un goccio di vino bianco 

e lasciate sfumare. Tagliate a tocchetti 

i pomodorini, e aggiungeteli nella 

padella con le mazzancolle. © Portate 

a bollore abbondante acqua leggermente 

salata, tuffate le linguine e sbollentatele 

parzialmente. Scolatele al dente, tenendo 

da parte un pochino di acqua di cottura, 


Aiutandovi con un mestolo e un 


forchettone, impiattate le linguine a nido. 


e versatele nella padella. è Mantecate 

le linguine con il condimento e portate a 
cottura, bagnando di tanto in tanto con un 
goccio di acqua di cottura. Nel frattempo, 
fate saltare le cimette di broccolo in padella 
con un filo di olio. * Aggiustate di sale. 
Quando le linguine saranno cotte ma 
ancora al dente, levate e distribuite nei piatti 
da portata disponendole a nido. Guarnite 
con le cimette di broccolo e servite. 


Insalata di patate a 
e gamberi 


Ingredienti per 4 persone 

4 patate giù lessate e 300 g di code 

di gambero © 300 g di maionese 

150 g di fagiolini ° 2 uova sode 

50 g di ketchup e ] cucchaino di paprica 
dolce * 5 gocce di salsa worcestershire 
2 cucchiai di cognac © sale 


Preparazione 

® Unite alla maionese il cognac, il ketchup, 
la salsa worcestershire e la paprica dolce. 
e Amalgamate accuratamente e tenete 

da parte. Sciacquate i fagiolini, spuntateli 
e lessateli in abbondante acqua 
leggermente salata. * Scolateli e fateli 
raffreddare. Sbucciate le patate e tagliatele 
a cubetti. è Sgusciate le code di gambero, 
eliminate il filamento scuro dell'intestino 

e lessatele in acqua bollente leggermente 
salata. * Distribuite i fagiolini, le patate 

e le code di gambero nelle coppette di 
Vetro. e Versate sopra la salsa, guarnite 
con le uova sode a spicchi e mettete in 
frigorifero fino al momento di servire. 


o Al o o 
Mai più consumatori allo sbaraglio £ di Anna Tortora 


Chidre, fresche, 
dolci acque 


Il più prezioso elemento in natura per la vita è l’acqua. Costituisce il 70-80% 
del nostro corpo, e si può definire un vero e proprio alimento, poiché contiene 
sostanze minerali fondamentali per il funzionamento del nostro organismo. 
Esistono acque molto diverse tra loro, per caratteristiche, gusto, composizione; 
con le alte temperature sono un vero e proprio salvavita, ed è importante quindi 
sceglierle con cura. 


Naturale vs frizzante 

Non è una distinzione corretta. Esistono acque che 
sgorgano frizzanti direttamente dalla sorgente e quindi 
sono altrettanto naturali delle acque minerali ferme. 

La dicitura da riportare in etichetta è “effervescente 
naturale”. Acque non 
effervescenti possono essere vivacizzate con l'aggiunta 
di CO,, che non influisce sulle qualità dell’acqua, 

ma va indicata in etichetta: “addizionata di anidride 
carbonica”. 


Rubinetto vs bottiglia 
L'acqua minerale e l’acqua del rubinetto, anche a 
se potabile, sono diverse. Le prime sono di 

origine sotterranea, le altre possono arrivare 

nelle case anche da laghi, fiumi, 
bacini idrici. Le acque minerali sono 
pure all'origine, quelle potabili possono essere disinfettate 
(spesso con cloro) per ovviare a possibili contaminazioni 
batteriche. Ma attenzione, le bottiglie in PET (polietilene 
tereftalato), se stoccate in modo errato, magari sotto al sole, 
possono rilasciare sostanze dannose (e non vanno riutilizzate).. 
Sono preferibili bottiglie in vetro, che è un materiale inerte. 


era vs pesante 
Si parla di acqua “leggera” o oligominerale, cioè con 
basse quantità di minerali, con residuo fisso inferiore 
a 150 mg per litro (è indicato in etichetta). L'ideale 
sarebbe alternare il consumo di acque oligominerali e 
mediominerali perché, mentre le prime aumentano la 
diuresi, i minerali nelle seconde intervengono efficacemente nei processi digestivi 
e nell’apporto di calcio, soprattutto nella terza età. L'acqua “pesante” non esiste, 
esiste solo una composizione più o meno ricca di sostanze minerali. 
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| Food trend del momento, i burger di pesce, 
9 preparati con pescato fresco e abbinati a 
SÒ chips e composte di verdure, si trasformano 
in vere prelibatezze gourmet 


«Fishburger 
di spada 


Ingredienti per 4 persone 

4 panini ai semi di sesamo 

400 g di spada affettato sottile 
100 g di mollica di pane raffermo 
2 uova * 2 pomodorini secchi 

40 g di pinoli già pelati 

4 pomodori maturi © 100 g di rucola 
1 ciuffo di prezzemolo * farina 
olio di semi di arachide 

sale e pepe 

Per la salsa: 2 tuorli sodi 

2 cucchiai di senape 

2 cucchiai di panna fresca 

1/2 limone * 1/2 cipolla rossa 

1 ciuffo di prezzemolo 


Preparazione 

e Spezzettate la mollica di pane 

e frullatela con i pomodorini secchi, 
tagliati a pezzettini, i pinoli e una 
macinata di pepe. è Aggiungete un 
po’ di prezzemolo tritato e miscelate. 
Eliminate la pelle alle fette di spada. 
Tagliatele a una lunghezza di 6-8 cm, 
passatele prima nella farina, poi nelle 
uova, leggermente sbattute, e infine 
nella miscela preparata. © Friggete 

le fettine di pesce in abbondante 

olio ben caldo. Man mano che sono 
pronte, scolatele su un foglio di carta 
assorbente da cucina. Salatele 

e tenetele da parte. © Per la salsa: 
raccogliete i tuorli in una ciotola. 
Unite la senape, il succo del 1/2 
limone e la panna, e amalgamate. 
Completate con la 1/2 cipolla e un 
po’ di prezzemolo tritati e amalgamate 
ancora. ® Tagliate a metà i panini e 
scaldateli su una piastra, dalla parte 
del taglio. Farciteli con un po' di 
rucola, 2-3 fettine di pomodoro, 1-2 
fettine di spada e la salsa, e servite. 


furbo 


Stampo pressa 
burger, per 
realizzare 

fisnburger a 
regola d’arte. c 


che? 


e pesce. 


mu con peperonata 


Ingredienti per 4 persone 

8 panini piccoli ai semi di papavero 
350 g di gamberi già sgusciati 

3 fette di pancarrè senza crosta 

] peperone giallo arrostito © 1 scalogno 
] peperoncino * ] cucchiaino di paprica 
in polvere © 1/2 cucchiaino di mostarda 
in polvere © 1/2 limone ® 1 ciuffo 

di prezzemolo © 1 pomodoro * qualche 
foglia di lattuga = maionese * tabasco 
salsa worcestershire © olio extravergine 
di oliva © sale e pepe 


Preparazione 

® Raccogliete in una ciotola i gamberi 
tritati, unite il pancarrè, ammollato in un 
po’ di acqua e ben strizzato, e mescolate. 
Condite con un filo di olio, un pizzico di 
sale e di pepe, e un po’ di prezzemolo 
tritato. © Amalgamate, coprite e mettete in 
frigo per una mezz'ora. Fate appassire lo 


Lo sapevate \ £ 


Le spezie cajun sono una 
miscela di spezie diffusa in 
Nord America e usata per 
insaporire carne 


Mini hamburger di gamberi 


scalogno in una padella con un filo 

di olio. * Aggiungete il peperone 

a listerelle e lasciate insaporire. Unite 
un po’ di peperoncino tritato, la paprica 
e la mostarda, e fate cuocere a fuoco 
basso per qualche minuto. © Completate 
con il succo del 1/2 limone e una 
spruzzata di salsa worcestershire, 
mescolate e tenete da parte. © Versate 
3-4 cucchiai di maionese in una ciotola. 
Unite un po’ di prezzemolo tritato e 

1 cucchiaio di tabasco, e mescolate. 
Riprendete il composto di gamberi e 
modellate 8 piccoli hamburger. © Fateli 
cuocere su una piastra ben calda, 

2 minuti per parte. Tagliate i panini, 
scaldateli su un’altra piastra e velateli con 
un po’ di maionese arricchita. © Farciteli 
con gli hamburger e con la peperonata, 
guarnite con una fetta di pomodoro 

e con una foglia di lattuga, e servite. 
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"a porzione ? 


F Accompagnate con... 3 
: Lavate 1 melanzana, spuntatela e tagliatela a fette sottili. Po di 3 . 
Ù Miscelate un po’ di pangrattato con un po' di origano tritato. “e |’ 


Distribuite le fette di melanzana su una teglia con carta forno, 


. spolverizzatele con la miscela e conditele con un filo di olio Sn ii 
°. extravergine di oliva. Mettete in forno a 200 °C e fate gratinare. di 


Hamburger di tonno con pomodorini confit 


Ingredienti per 4 persone 

400 g di filetto di tonno 

100 g di mozzarella di bufala 

] melanzana * 10 pomodorini 
1 rametto di origano © zucchero 
olio extravergine di oliva 

sale nero e pepe 


Preparazione 
® Lavate i pomodorini, asciugateli 


© 


e tagliateli a metà. è Foderate una teglia 
con carta forno, distribuite i pomodorini 
con il taglio verso l'alto, condite con un 

filo di olio, spolverizzate con un po' di 
zucchero, infornate a 150 °C e fate cuocere 
per 2 ore. * Tagliate a dadini la mozzarella 
di bufala, raccoglieteli in un colapasta 

e lasciate asciugare per almeno 1 ora. 

® Tritate al coltello il tonno, aggiungete 

la dadolata di bufala, profumate con 


un po’ di origano, pepate, coprite e mettete 
in frigo per un'ora. © Modellate con il 
composto di tonno 8 piccoli hamburger. 

e Scaldate una piastra, ungete 

gli hamburger con un po' di olio 

e fateli cuocere pochi minuti per parte. 

® Levateli e serviteli al piatto con 

a parte qualche fettina di melanzana 
grigliata e i pomodorini confit, conditi 

con un pizzico di sale nero. 


«Hamburger 
ipo di tonno 


eTricto con composta 
Per evitare che i burger si sfaldino di peperone 
in cottura, incorporate all'impasto e cipolle 
1 albume (per 4 burger), un po’ caramellate 


di pane ammollato o un 
pochino di patata 


Ingredienti per 4 persone 
A lessa. 


4 panini alle olive nere 

500 g di filetto di tonno * 1 cipolla rossa 
4 filetti di acciuga sott'olio 

] cucchiaino di capperi sotto sale 

] peperone arrostito © 1 peperoncino 
20 g di zucchero * misticanza 

olio extravergine di oliva © sale e pepe 


Preparazione 

® Tagliate al coltello il tonno e raccoglietelo 
in una ciotola con i filetti di acciuga, scolati 
e tritati, e i capperi dissalati. © Pepate, 
mescolate, coprite e mettete in frigo per 
circa 1 ora. * Tagliate il peperone 

a metà, eliminate i semi e le coste bianche 
interne, e tagliatelo a listerelle sottili. 

® Scaldate un filo di olio in una padella. 

® Aggiungete le listerelle di peperone e un 
po‘ di peperoncino tritato, incoperchiate 

e fate cuocere a fuoco basso per 15-20 
minuti, mescolando. * Regolate di sale, 
levate e tenete da parte. Affettate sottilmente 
la cipolla e fatela appassire a fuoco basso 
in un’altra padella con un filo di olio. 

® Aggiungete lo zucchero, mescolate 

e fate caramellare. Levate e tenete da parte. 
® Riprendete il composto al tonno. 

e Modellate 4 hamburger alti circa 3 cm. 

e Scaldate una piastra, ungete leggermente 
gli hamburger e fateli cuocere 5-6 minuti, 
girandoli a metà cottura. e Tagliate a metà 
i panini e scaldateli su una piastra dalla 
parte del taglio. © Levateli, farciteli 

con uno strato di peperone, l'hamburger 

e le cipolle caramellate. © Completate 

con un po’ di misticanza e un altro po’ 

di peperone e servite. 
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2 FISH BURGER 


TTTE mol 


COOP FINDUS DAILYBREAD CALVÉ 


i 2 Fish burger. 2 Fish burger. Pane per burger integrale. Salsa burger. 
i €1,10 227 9g. €3,39 330g. €1,99 250 mi. €2,05 


Gustosa, fragrante, 
appena sfornata o 
condita “in uscita” 
con ingredienti 
freschi e di 
stagione, la pizza 
mette sempre tutti 
d'accordo } er 
e ____ I I oo reali 


‘ 
* 


D 
. 
‘ 
te è 


DI 
. 
p* Ser 


. 
- 


«Pizza margherita 
in giallo 


Ingredienti per 1 pizza 

280 g di pasta per pizza 

100 g di fiordilatte 

80 g di passata di pomodorini gialli 
6-8 mozzarelline 

1-2 pomodorini rossi 

1 ciuffo di basilico * farina 

olio extravergine di oliva 

sale 


Preparazione 

® Tagliate il fiordilatte a fettine e 
lasciatele asciugare in un colapasta 
per una ventina di minuti. © Lavorate 
nel frattempo la pasta per pizza su 
una spianatoia leggermente infarinata 
e stendetela in una sfoglia rotonda, 
spessa circa 1/2 cm, stando attenti a 
lasciare il bordo alto circa 1 cm. 

® Aggiungete al centro la passata di 
pomodorini gialli e distribuitela sulla 
superficie. * Condite con un filo di olio 
e un pizzico di sale, mettete in forno 
già caldo a 200 °C e fate cuocere per 
15-20 minuti. Trascorso il tempo, 
levate, distribuite sulla pizza le fettine 
di fiordilatte e completate la cottura fino 
a doratura. * Sfornate, completate con 
le mozzarelline, qualche spicchio di 
pomodorino rosso e qualche foglia di 
basilico. Portate in tavola e servite. 


Cosa vi serve? 


Pomodorini gialli Pomo D'oro, 
di Ercolano al naturale di Casa 
Marrazzo, per una passata a 
regola d’arte. 580 ml. €4,00. 


di parmigiano 


Ingredienti per 1 pizza 

250 g di pasta per pizza 

80 g di mozzarella * insalata 
lattughino © 4-5 pomodorini e 3 fette 
di prosciutto crudo © parmigiano 
aceto balsamico © 1 ciuffo di basilico 
olio extravergine di oliva © sale 


Preparazione 

e Stendete la pasta in una sfoglia 
rotonda, stando attenti a lasciare il 
bordo alto circa 1 cm. e Tagliate la 
mozzarella a dadini e distribuiteli sulla 


&” 


Pizza insalata crudo e scaglie 


// Stupite “\ 
tutti con È‘ 


US 
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pizza. Infornate in forno giù caldo 

a 200 °C e fate cuocere per 

15-20 minuti. e Condite nel frattempo 
l’insalatina con un filo di olio e un 
pizzico di sale. Trascorso il tempo di 
cottura, sfornate la pizza e distribuite 

a raggiera i pomodorini, tagliati a 
spicchi. e Mettete al centro l’insalatina 
e aggiungete le fette di prosciutto e il 
parmigiano a scagliette. e Guarnite 

con un goccio di aceto balsamico e 
profumate con due foglioline di basilico. 
Portate in tavola e servite. ' 
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Pizza con cornicione imbottito 


e fiori di zucca 


Ingredienti per 1 pizza 

250 g di pasta per pizza 

40 g di mozzarella 

20 g di pomodori pelati 

100 g di ricotta © 3 fiori di zucca 

4 alici sott'olio * parmigiano 
grattugiato * olio extravergine di oliva 


Preparazione 

® Stendete la pasta per pizza in forma 
circolare, senza lasciare il bordo 

più alto. Sciacquate i fiori di zucca, 
prendetene.2 e tritate finemente la 
parte gialla. In una ciotola raccogliete 
la ricotta, i fiori tritati e 2-3 cucchiai 

di parmigiano, e amalgamate. 

® Inserite il ripieno in un sac à poche 
e realizzate un cerchio all'estremità 


del disco di pasta (lasciandone un 
pochino per riempire il fiore di zucca 
rimasto intero). e Richiudete l'impasto 
verso l'interno, sigillando bene i 

bordi. Schiacciate i pomodori con una 
forchetta, fate a dadini la mozzarella e 
distribuite tutto sulla pizza. © Infornate 
e fate cuocere a 200 °C per 15 minuti. 
® Farcite il fiore di zucca rimasto con 
la ricotta tenuta da parte e un pezzetto 
di alice. Posizionate il fiore ripieno al 
centro della pizza 1-2 minuti prima 
della fine della cottura, con accanto 
208 filetti di alici posti a raggiera. 

® Terminate la cottura per 5 minuti, 
sfornate e condite con un filo di olio 

a crudo; spennellate il cornicione 

con l'olio e servite. 


Pizza ‘nduja 4 
e cipolle di Tropea 


Ingredienti per ] pizza 

250 g di pasta per pizza 

50 g di provola affumicata 

40 g di pomodorini © 20 g di ‘nduja 
20 g di cipolla di Tropea * basilico 
olio extravergine di oliva 


Preparazione 

° Affettate la cipolla e saltatela 
velocemente in padella con un filo di 
olio. * Stendete la pasta per pizza in 
forma circolare lasciando 1 cm di bordo 
e aggiungete la provola a fette, la cipolla, 
mondata e tagliata a fettine sottili, 

i pomodorini e la ‘nduja a pezzetti. 

® Infornate nel forno già caldo a 

200 °C e fate cuocere per circa 15-20 
minuti. Trascorso il tempo di cottura, 
sfornate. e Condite con un filo di olio 

a crudo e guarnite con qualche foglia 

di basilico. Portate in tavola e servite. 
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Cosa vi serve? 


° —Bocceperpizza di Koch, disponibili 
—! in8 varianti di impasto nel formato da 
© 2 pezziper4009.A partire da € 7,98. 


Pizza gamberetti vw 
e lattughino 

in salsa di 
avocado e lime 


Ingredienti per 1 pizza 

250 g di pasta per pizza 

200 g di gamberetti giù sgusciati 

e sbollentati = ] cuore di lattuga 

] avocado * 1] lime * olio extravergine 
di oliva © sale 


Preparazione 

® Stendete la pasta per pizza in forma 
circolare in una teglia leggermente unta, 
avendo cura di lasciare il bordo alto 1 cm. 
e Conditela con un filo di olio, infornate 

in forno già caldo a 200 °C e fate cuocere 
per 15 minuti. e Tagliate a metà l’avocado, 
eliminate il nocciolo e tagliate la polpa a 
dadini. e Raccoglieteli nel bicchiere di 

un mixer e frullateli con un filo di olio e 

il succo di mezzo lime, fino a ottenere 

una salsa cremosa. * Sfornate la pizza, 
spalmatevi sopra la crema di avocado, 

e condite con la lattuga, tagliata a julienne 
e condita con un filo di olio e un pizzico di 
sale. e Unite i gamberetti, precedentemente 
scottati in acqua bollente e leggermente 
salata, e servite. 
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10 ERRORI DA NON FARE E 


PIZza 
Soffice o croccante, alta o bassa... Esistono moltissimi tipi di pizza e, come si suol dire, 


a ciascuno il suo! Ma quali sono gli errori da evitare per preparare una pizza 
a regola d'arte? 


€) FARINA. Fate attenzione al tipo di farina utilizzato. Con una farina troppo forte, 
la pizza sarà gommosa e difficile da digerire, con una troppo debole, 

la lievitazione non avverrà correttamente e l'impasto si bucherà. La forza (ossia l'indice 
della capacità di panificare) è indicata dalla lettera W. Le farine con 

W compreso fra 90 e 160 sono farine deboli. Le farine di media forza hanno 

W compreso fra 160 e 250, quelle con W compreso tra 250 e 310 sono farine 

forti e assorbono dal 65% al 75% del loro peso in acqua. 


SALE E LIEVITO. Non fateli entrare in contatto in purezza, il sale rovinerebbe 
la lievitazione. Vanno sciolti in 2 ciotoline differenti e poi incorporati alla farina. 


(&) ZUCCHERO. Va aggiunto insieme al lievito e favorisce la lievitazione. 


Può essere sostituito con il miele o il malto. 


RIPOSO. La pizza deve riposare 2 volte. La prima, una volta terminato 
l'impasto, per circa 2 o 3 ore. La seconda, trascorso il tempo di riposo 
e suddiviso l'impasto in panetti, per 6-8 ore. Se non rispetterete i tempi, vi ritroverete 
a stendere un elastico o una pasta troppo dura. 


IMPASTO. Ogni panetto, una volta lievitato l'impasto, va steso brevemente 
con i polpastrelli (no al matterello!). Lavorarlo eccessivamente lo renderebbe 
roppo duro. 


= 


TEGLIA. Non usatela troppo spessa. Prediligete teglie in alluminio sottile, 
diffondono meglio il calore rispetto alla tradizionale placca da forno. 


@) MOZZARELLA. Raccogliete la mozzarella a fettine in un colapasta e lasciatela 


scolare bene dal siero, per una notte intera, in frigo. 


TEMPI DI COTTURA. Infornate la pizza con il solo pomodoro (se a base rossa) 
e poi, se gli altri ingredienti vanno aggiunti in entrata, tenete conto 

dei diversi tempi di cottura per evitare che si brucino (ad es: prima gli insaccati 

e gli ingredienti che richiedono tempi più lunghi, e poi le verdure). 


9) TEMPERATURA. Infornate la pizza in forno già caldo al massimo 
della temperatura. 


MODALITÀ. Prediligete quella statica e disponete la pizza nel ripiano 
più basso. La modalità ventilata rischierebbe di farla seccare. 
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CAMPANELI 


Festa finita, si torna a scuola! E allora, per i piccoli 
di casa, dilettatevi a preparare merende golose 
e divertenti, ad alto tasso di bontà 


109 IT 


Per la preparazione del pan di Spagna, vedi la ricetta 


Zé. delle girelle al cacao con crema pasticciera (pag. 113) 


«Merendine 
al latte 


Ingredienti per 10-12 persone 

450 g di pan di Spagna al cacao 

Per la ganache al cioccolato bianco 

e vaniglia: 450 g di cioccolato bianco 
150 ml di panna fresca 

150 g di panna montata 

75 g di burro © 25 g di miele 

vaniglia in polvere 

Per la finitura: cioccolato fondente 


Preparazione 

® Per la ganache: in un pentolino portate 
a bollore la panna con un pizzico di 
vaniglia e il miele. Versate il composto 
bollente sul cioccolato bianco spezzettato 
ed emulsionate. e Unite quindi il burro 
fuso, amalgamate e lasciate raffreddare. 
Incorporate quindi la panna montata 

e trasferite il composto in un sac à 
poche. e Montate le merendine: tagliate 
il pan di Spagna della dimensione 

dello stampo: per aiutarvi, utilizzate 

una sagoma di cartone a misura. 
Disponete i rettangoli di biscotto sul 
fondo dello stampo. * Distribuite sopra 
la ganache al cioccolato e coprite ogni 
merendina con una seconda fetta di pan 
di Spagna. * Trasferite in freezer e fate 
solidificare. Una volta congelate, togliete 
le merendine dallo stampo e terminate 
decorando con linee sottili di cioccolato 
fondente fuso. 


furbo 


Apposito stampo per confezionare 
tante merendine. 


Girelle al cacao con crema 
pasticciera 


Ingredienti per 10-12 persone 

500 g di crema pasticciera 

Per il pan di Spagna al cacao: 

250 g di uova © 125 g di zucchero 
100 g di farina © 30 g di cacao 
vaniglia in polvere 

Vi servono inoltre: cuori di cioccolato 
cioccolato fondente * zucchero 


Preparazione 

® Per il pan di Spagna: montate 

le uova con lo zucchero e un pizzico 
di vaniglia. Miscelate la farina 

e il cacao, e setacciate. Unite le farine 
al composto di uova e mescolate 
delicatamente. Versate l'impasto 

in una teglia, rivestita con carta forno, 
e stendetelo allo spessore di circa 

1 cm. Infornate a 220 °C per circa 


5 minuti. Sfornate e trasferite in freezer. 


® Per la bagna: in un pentolino portate 
a bollore pari quantità di acqua 

e zucchero insieme a un pizzico 

di vaniglia. Lasciate sobbollire per 
qualche minuto, quindi spegnete 

e fate raffreddare. e Disponete il pan 
di Spagna su un foglio di carta forno. 
Bagnatelo con la bagna ormai fredda 
e stendete sopra la crema pasticciera 
allo spessore di circa 1/2 cm. 

® Aiutandovi con la carta forno, 
arrotolate il pan di Spagna e formate 
una sorta di salamino. * Trasferitelo 
in una teglia con carta forno, e infornate 
a 180-200 °C per 15 minuti. Levate, 
eliminate la carta forno e lasciate 
raffreddare, quindi mettete in freezer. 

® Tagliate a fettine e decorate con i 
cuori di cioccolato, applicati con un 
goccio di cioccolato fondente fuso. 
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PRE «Merendine 


morbide 
ai due 
cioccolati 


Ingredienti per 10-12 persone 

750 g di pan di Spagna 

al cioccolato 

Per la ganache al cioccolato bianco: 
900 g di cioccolato bianco 

300 ml di panna fresca 

150 g di burro ® 80 g di burro 

di cacao ® 50 g di miele 

vaniglia in polvere 

Per la finitura: cioccolato fondente 


Preparazione 

e Per la ganache: portate a bollore 

la panna, il miele e un pizzico di 
vaniglia, quindi versate sul cioccolato 
bianco ridotto a scaglie e mescolate. 
Aggiungete il burro di cacao fuso 

e infine il burro ammorbidito. 
Emulsionate e tenete da parte. 

® Tagliate il pan di Spagna 

e ricavate 3 quadrati della misura 
dello stampo in silicone (circa 25 cm 
di lato). * Adagiate il primo sul fondo 
dello stampo. Con un sac à poche 
distribuite sopra uno strato non troppo 
spesso di ganache. Fate un secondo 
strato, procedendo allo stesso modo, 
e coprite con il terzo strato. 

® Trasferite in freezer e fate riposare. 
Una volta ben freddo, togliete dallo 
stampo e tagliate le merendine della 
misura desiderata. e Immergefe il 
fondo di ogni merendina nel cioccolato 
fondente fuso e lasciate cristallizzare. 
Decorate con il cioccolato fuso e servite. 


Dividete il quadrato di pan di 
Spagna a metà e poi in tanti 
rettangoli più piccoli. 


Cupcake girotondo 


Ingredienti per 12 cupcake 

180 g di burro morbido leggermente 
salato e 180 g di zucchero 

150 g di farina © 3 uova 

3/4 di cucchiaino di lievito per dolci 
70 ml di latte e 20 g di pasta 

di nocciole © 100 g di gelatina 

di albicocca © 400 g di pasta 

di zucchero di vari colori (bianca, 
marroncina, rossa, nera, gialla ecc.) 
200 g di glassa reale bianca 


Preparazione 

® Setacciate la farina con il lievito. 
Lavorate in una ciotola il burro 
morbido con lo zucchero, fino a 
ottenere un composto spumoso. 

e Aggiungete le uova, uno alla 

volta, unendo ogni volta anche un 
cucchiaio di farina. Terminate le uova, 
incorporate la farina con il lievito, tutta 


‘ a porzione ? 


in una volta. * Versate infine il latte e 
amalgamate. Distribuite l'impasto in 
uno stampo per 12 muffin, rivestito 
con i pirottini di carta, infornate a 180 
°C e fate cuocere per circa 20 minuti. 
© Sfornate e fate raffreddare su una 
griglia. Spennellate quindi la superficie 
dei cupcake con un po’ di gelatina 

di albicocca. e Dividete la pasta di 
zucchero in tante parti quanti sono i 
colori necessari per realizzare le basi 
delle faccine e i particolari (capelli, 
occhi, bocca ecc.). e Stendete 

la pasta di zucchero e con un 
coppapasta del diametro più grande 
dei cupcake, ritagliate tanti dischi 
quanti sono i dolcetti, e ricopriteli. 

® Realizzate i particolari, con la pasta 
di zucchero rimanente, quindi fissateli 
sulle faccine con un po’ di glassa 
reale. Lasciate asciugare e servite. 


> » 
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Espressioni A 
alla lavagna 


Ingredienti per 20 biscotti 
500 g di pasta frolla 

400 ml di glassa reale gialla 
200 ml di glassa reale nera 


Preparazione 

° Stendete la frolla allo spessore 

di 1/2 cm e con un coppapasta 

da 5 cm di diametro ricavate tanti dischetti. 
® Poneteli su una teglia, rivestita 

con carta forno, e infornate a 180 °C 

per 12-15 minuti. Una volta cotti, sfornate 
e fate raffreddare. Disegnate con 

la glassa reale gialla i bordi dei biscotti. 

e Aggiungete alla glassa gialla rimanente 
un cucchiaino di acqua alla volta, fino 

a ottenere una consistenza abbastanza 
liquida. è Spalmatela con un cucchiaino 
all’interno dei biscotti e lasciate asciugare 
perfettamente. e Raccogliete la glassa 
reale nera in un sac à poche e realizzate 
gli occhi chiusi oppure aperti, e la bocca, 
lasciate asciugare ancora e servite. 


FERRATELLE 9 
E DINTORNI 


FEST RATA 


Perfette per la colazione, il dessert o il brunch della 
domenica, le ferratelle (tipici dolcetti abruzzesi 
conosciuti anche come waffle o gaufres in centro 
Europa) si accompagnano perfettamente a creme 
vellutate e a gustose farciture 


A seconda della quantità di impasto 
»._ Utilizzato, potete ottenere waffle 
più o meno spessi. 


Waffle con crema al cioccolato 


bianco e lamponi 


Ingredienti per 4 persone 

100 g di burro © 100 g di zucchero 
3 uova ® 250 g di farina 

5 g di lievito per dolci 

160 mi di latte © 1 pizzico di sale 
1 cestino di lamponi 

zucchero a velo 

Per la crema al cioccolato bianco: 
50 g di tuorli © 20 g di zucchero 
200 ml di panna fresca 

250 g di cioccolato bianco 


Preparazione 

© Peri waffle: con le fruste lavorate 

il burro fino a renderlo spumoso; 
aggiungete lo zucchero, il latte e i tuorli, 
e mescolate. * Unite la farina, setacciata 


con il lievito, e sbattete con le fruste 

per 2-3 minuti. Incorporate gli albumi 
montati a neve con il sale. © Per la 
crema: lavorate i tuorli con lo zucchero; 
unite la panna calda e fate cuocere 
portando quasi a bollore. * Aggiungete 
il cioccolato tritato e fate sciogliere. 
Trasferite in frigo per 4 ore. © Scaldate 

la piastra per waffle e distribuitevi 
all’interno l'impasto. Chiudete e lasciate 
cuocere per qualche minuto. Quando 
saranno dorati e croccanti, levateli e 
proseguite a realizzare gli altri waffle fino 
a esaurimento dell’impasto. © Farciteli 
con la crema al cioccolato bianco e 
guarnite con i lamponi. Spolverizzate con 
lo zucchero a velo e servite. 


TESCOMA 

Stampo per ferratelle in silicone 
flessibile resistente alle alte 
temperature (240 °C), 21x27 cm. 
€17,90. 


CBE ELETTRODOMESTICI 
Piastra per ferratelle. € 7 6. 


OFKPO 
Doppia piastra 
per waffle. 


€14,99. 


ARIETE 
Waffle maker. 
Piastra antiaderente 
per waffle, 700 W. 
€24,43. 
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Waffle alle mandorle con cremoso all’ananas 
e salsa al caramello e miele 


Ingredienti per 4 persone 

100 g di burro e 100 g di zucchero 

3 uova ® 200 g di farina 

80 g di mandorle in polvere 

5 gdi lievito per dolci © 160 ml di latte 
1 pizzico di sale e ] ciuffo di menta 
Per il cremoso all’ananas: 

300 g di ananas a cubetti 

50 g di tuorli © 200 ml di panna fresca 
6 g di gelatina giù ammollata 

zucchero 

Vi serve inoltre: salsa al caramello e miele 


// Stupite “ 
tutti con 


Preparazione 

® Peri waffle: con le fruste lavorate il 
burro con lo zucchero. Unite il latte, i 
tuorli, la farina, setacciata con il lievito, 

e le mandorle, e sbattete con le fruste 

per 2-3 minuti. Incorporate infine gli 
albumi, montati a neve con il sale. è Per 
il cremoso: lavorate i tuorli con 20 g di 
zucchero, unite la panna calda e portate 
quasi a bollore. * Incorporate la gelatina, 
ben strizzata, e mescolate. Raccogliete in 
una casseruola l’ananas e due cucchiai di 


zucchero; mettete sul fuoco e fate cuocere, 
quindi frullate tutto e fate raffreddare. e Unite 
la purea di ananas alla crema, mescolate 
e tenete da parte. Scaldate la piastra per 
waffle e distribuitevi all’interno l'impasto. 
Chiudete e lasciate cuocere per qualche 
minuto. Quando saranno dorati e croccanti, 
levateli e proseguite a realizzare gli altri 
waffle fino a esaurimento dell’impasto. 

® Farciteli con il cremoso all’ananas e 
nappate con la salsa al caramello e miele. 
Guarnite con la menta e servite. 


Salsa 


al caramello 
e miele 


Fate caramellare in un 
padellino 150 g di zucchero, 
quindi unite 150 g di miele 
e stemperate con un goccio 
di acqua fino a ottenere una 
consistenza cremosa. Spegnete 
e tenete da parte. 


Ferratelle con v 
farcitura alle 

mele prosciutto 
affumicato e miele 


Ingredienti per 4 persone 

5 uova © 200 ml di vino bianco 

280 g di farina 0 © 1 bustina di lievito 
per torte salate © 50 g di olio di mais 
60 g di olio extravergine di oliva 

1 pizzico di sale e miele 

Per la farcitura: 3 mele © 50 g di burro 
180 g di prosciutto affumicato 

a fette © sale 


Preparazione 

° Per le ferratelle: sbattete le uova con 

gli oli e il vino. Setacciate a parte la 

farina con il lievito; unite gli ingredienti 
secchi a quelli liquidi e mescolate (se 

il composto fosse troppo liquido, unite 

un po' di farina). © Aggiungete il sale 

e mescolate. Scaldate una piastra per 
ferratelle e distribuitevi all’interno l'impasto. 
Chiudete e fate cuocere per qualche minuto. 
Quando saranno appena dorate, levatele 

e proseguite a realizzare le altre ferratelle 
fino a esaurimento dell’impasto. © Per la 
farcia: sbucciate le mele, eliminate il torsolo 
e tagliatele a fettine; fatele saltare in padella 
con il burro e regolate di sale. e Togliete 

le mele dalla padella, mettete le fette di 
prosciutto e fatele rosolare leggermente. Su 
una ferratella disponete 3 fettine di mela 

e una di prosciutto; coprite con un’altra 
ferratella e realizzate un secondo strato. 
Guarnite con un filo di miele e servite. 


Le ferratelle prendono il nome 
dal “ferro” con cui vengono 
cotte. 
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Ferratelle al caffè con chantilly 
e streusel alle nocciole 


Ingredienti per 4 persone 

5 uova ®© 80 g di olio di mais 

100 g di caffè lungo © 100 ml di latte 
1 cucchiaino di caffè solubile 

(a piacere) e 1 bustina di lievito 
per dolci © 240 g di farina 0 

1 pizzico di sale © nocciole tostate 
250 g di crema pasticciera 

250 g di panna montata 

Per lo streusel alle nocciole: 

100 g di burro © 100 g di zucchero 
100 g di farina di nocciole 

100 g di farina 


Preparazione 

° Per le ferratelle: sbattete le uova 
con l'olio, il caffè e il latte. Unite la 
farina, setacciata con il lievito, e 
mescolate fino a ottenere un composto 


abbastanza denso. e Aggiungete il 
sale e mescolate ancora. Scaldate 

una piastra per ferratelle e distribuitevi 
all’interno l'impasto. Chiudete e fate 
cuocere per qualche minuto. Levate e 
proseguite a realizzare le altre ferratelle 
fino a esaurimento dell’impasto. © Per 
lo streusel: in una terrina miscelate le 
farine e lo zucchero; aggiungete il burro 
a pezzetti e amalgamate fino a ottenere 
un composto bricioloso. * Distribuite 
le briciole di impasto in una teglia, 
rivestita con carta forno, e infornate a 
160 °C per 12 minuti. Levate e fate 
raffreddare. © Incorporate la panna 
montata alla crema pasticciera. 

Farcite le ferratelle con la chantilly e 
cospargete con lo streusel. Guarnite 
con le nocciole tostate e servite. 
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FERRATELLE 
E DINTORNI 


Gaufres con crema al mascarpone 
e salsa moscovado 


Ingredienti per 4 persone 

250 g di farina 0 © 60 g di burro 
40 g di zucchero © 2 uova 

1/2 | di latte © 1 bustina di lievito 
per dolci © 1 pizzico di sale 

150 g di gherigli di noce 

Per la crema al mascarpone: 
125 ml di panna fresca 

250 g di mascarpone 

30 g di zucchero 

Per la salsa moscovado: 

120 g di burro 

120 g di zucchero moscovado 
150 g di panna montata 


Preparazione 

® Per le gaufres: miscelate farina, 
lievito e zucchero, e incorporate le 
uova sbattute. Aggiungete a filo il latte, 
mescolando, e unite infine il burro 


Lo sapevate 


In Belgio, le piastre per preparare 

le gaufres vengono donate 
agli sposi come augurio 
di buona vita. 


fuso e il sale. Fate riposare per 20 
minuti. © Per la salsa moscovado: 

in una casseruola raccogliete la 
panna montata, lo zucchero e il 

burro, e mescolate. Mettete sul fuoco 
e fate bollire finché la salsa diventa 
spessa e più scura. * Per la crema 

al mascarpone: unite la panna, il 
mascarpone e lo zucchero, e lavorate 
con una frusta, quindi trasferite in 
frigo. e Scaldate la piastra per gaufres 
e distribuitevi all’interno l'impasto. 
Chiudete e lasciate cuocere per 
qualche minuto. Quando saranno 
pronte, levate e proseguite a realizzare 
le altre gaufres fino a esaurimento 
dell'impasto. e Farcite le gaufres con 
la crema al mascarpone e nappate 
con la salsa moscovado. Cospargete 
con i gherigli di noce tritati e servite. 


Gaufres a 
con ricotta 
stregata e mele 
alla cannella 


Ingredienti per 4 persone 

250 g di farina 0 © 60 g di burro 

40 g di zucchero *e 2 uova 

1/2 | di latte e 1 bustina di lievito per dolci 
1 pizzico di sale © cannella in polvere 

Per la ricotta stregata: 500 g di ricotta 
vaccina © 250 g di panna montata 
zuccherata © 30 g di liquore Strega 

Per le mele: 3 mele fuji © 80 g di zucchero 
1 bicchierino di rum e 30 g di burro 


Preparazione 

® Per le gaufres: miscelate farina, lievito 

e zucchero; unite le uova sbattute e 
amalgamate. Aggiungete a filo il latte, 
mescolando con una frusta, e unite infine il 
burro fuso, la cannella e il sale. Fate riposare 
per 20 minuti. © Per la ricotta stregata: 
passate la ricotta al setaccio e aromatizzate 
con il liquore. Incorporate la panna montata 
e trasferite in frigo. * Per le mele: sbucciate 
le mele e tagliatele a spicchi; raccogliete lo 
zucchero in un pentolino, mettete sul fuoco 
e fatelo sciogliere. Unite il burro, le mele 

e il rum, e fate caramellare. e Scaldate la 
piastra per gaufres e distribuitevi all’interno 
l'impasto. e Chiudete e lasciate cuocere per 
qualche minuto. Quando saranno dorate e 
croccanti, levatele e proseguite a realizzare le 
altre gaufres fino a esaurimento dell’impasto. 
e Farcite con un sac à poche le gaufres 

con la ricotta stregata e servite con le mele 
caramellate, spolverizzate con la cannella. 


Tutto l'utile e il dilettevole 
che vi aspetta sugli scaffali 
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Sant'Anna 


Sant'Anna 


MOZZARITINI 


MPA Latte dita Adi 


Sant'Anna Beauty presenta la prima un» 
bevanda al collagene addizionata con :  Mozzarelline bio di Brimi, prodotte con 


zinco. Disponibile in tre gusti: kiwi, lime : latte altoatesino da agricoltura biologica, : Yogurt Bio di Latte Fieno 
e menta; pesca e pepe nero; rosa e frutti ‘© proveniente da una filiera controllata e: di Latteria Vipiteno, in vasetti 
rossi. 330 ml. € 1,99 circa. : certificata. Packda 1209. €2,09.  : in vetro da 1509. €0,99. 


Birra 
Messina 
Cristalli 
di Sale, lager 
di puro malto 
dall’aroma 
fruttato. 50 cl. 
Nutrimix Coccolami LIFEStyle è la novità €1,69. 
in casa Life. Mix di mango, prugne, : 
cocco e nocciole, senza conservanti } Moser Speck Alto Adige IGP 
e zuccheri aggiunti. Da 90 g. €2,50. : affettato in vaschetta 
(Disponibile in altre 3 gustose varianti). : da 909. €1,98. 


| 
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ptt ‘2a VANI EST SWAPS 


Filo, goccia, 
nebulizzato: con 
l'olio extravergine 
di oliva Sagra 

si può scegliere 
come distribuire 

il condimento 


vuuio PEA Saners 


LIBNTLY SALTEO 


semplicemente È 

: sona \l 
modulando : : aaa Ict PEPPE g ROSESN 
la pressione : Nuovi tramezzini Parmacotto, disponibili : U Rama St tn ar ne 


sull'erogatore. 200 : in quattro referenze di prodotto: prosciutto 
mi. €2,80 circa. ° cotto, tacchino 100% italiano, salmone : Harvest Snaps è lo snack gluten free 


NOSTRO OLIO 
ione A norvegese e tonno al naturale. Tutti 3j croccante e leggero, a base di piselli 


: arricchiti con ingredienti leggeri e salutari. : e riso. Distribuito da Eurofood. 


200ml: : €2,89 a confezione. : 85 g. €1,95. 
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Facili da preparare, le meringhe piacciono 
a grandi e piccini. Qui, in versione mini, si 
trasformano in dolci bocconcini da gustare 
in punta di dita 
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Ingredienti per circa 20 meringhe 
2 albumi 

60 g di zucchero a velo 

50 g di zucchero semolato 
colorante alimentare rosso 


Preparazione 

Montate gli albumi a neve con 
una frusta. Incorporate man mano 
lo zucchero a velo e l’altro zucchero, 
e continuate a lavorare fino a 
ottenere un composto liscio, lucido 
e ben sodo. ® Dividete il composto 
in due ciotole. Aggiungete in una 
ciotola 1 cucchiaino di colorante 
rosso e amalgamate delicatamente 
fino a ottenere un colore rosa 
omogeneo. * Foderate la placca 
del forno con un foglio di carta 
forno e, con un sac à poche 
a bocchetta liscia, formate tanti 
ciuffetti di 3 cm di diametro, ben 
distanziati l'uno dall’altro. * Mettete 
in forno già caldo a 70 °C e fate 
cuocere per 2 ore, con lo sportello 
leggermente aperto. e Spegnete 
e lasciate raffreddare in forno 
per un’oretta. Trascorso il tempo, 
levate, infilzate ogni ciuffetto in uno 
spiedino di legno e servite. 


Ingredienti per circa 20 baci 

4 albumi 

130 g di zucchero a velo 

100 g di zucchero semolato 
50 g di cacao amaro in polvere 
Vi serve inoltre: 200 g di crema 
spalmabile alle nocciole 


Preparazione 

Montate gli albumi a neve con una 
frusta. Incorporate man mano lo zucchero 
a velo, l’altro zucchero e il cacao, e 
continuate a lavorare fino a ottenere un 


composto liscio, lucido e ben sodo. 
Raccogliete il composto in un sac à 
poche con bocchetta liscia, foderate la 
placca del forno con un foglio di carta 
forno e formate tanti ciuffetti di 3-4 cm di 
diametro, ben distanziati l'uno dall'altro. 
Mettete in forno già caldo a 70 °C e 
fate cuocere per 2 ore, con lo sportello 
leggermente aperto. = Spegnete e 
lasciate raffreddare in forno per un'oretta. 
Trascorso il tempo, levate, farcite a due 
a due le meringhe con la crema alle 
nocciole per formare i baci e servite. 


& 


Per ottenere una meringa soda e lucida, 
lavorate con le fruste il composto 
di albumi, zucchero e cacao 
per circa 6 minuti. 


Ingredienti per 10-15 tartellette 

250 g di pasta frolla 

Per gli spumini di meringa: © 2 albumi 
60 g di zucchero a velo 

50 g di zucchero semolato 

Vi serve inoltre: 150 g di crema 

al limone (o pasticciera) 


Preparazione 

Stendete la pasta frolla in una 
sfoglia sottile e ritagliate con un 
coppapasta 10-15 fiori del diametro 
di circa 5 cm. * Foderate altrettanti 
stampini e infornate a 180 °C per 15 
minuti. Levate e lasciate raffreddare. 

Per gli spumini: montate gli albumi 


@- 


a neve con una frusta. Incorporate 
man mano lo zucchero a velo 
e l’altro zucchero, e continuate 
a lavorare fino a ottenere un 
composto liscio, lucido e ben sodo. 
Raccogliete il composto in un sac 
à poche con bocchetta liscia, foderate 
una teglia con un foglio di carta forno 
e formate tanti ciuffetti di 2 cm circa 
di diametro. e Infornate in forno già 
caldo a 70 °C per circa 2 ore, con 
lo sportello leggermente aperto. 
Spegnete e lasciate raffreddare in forno 
per un’oretta. © Farcite le tartellette 
con la crema al limone, guarnite con 
gli spumini di meringa e servite. 
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Ingredienti per circa 20 meringhe 

2 albumi © 70 g di zucchero a velo 
50 g di zucchero semolato 

1 cucchiaio di sciroppo alla menta 
1 cucchiaino di maizena 

Vi serve inoltre: 150 g di cioccolato 
fondente 


Preparazione 

Montate gli albumi a neve con una 
frusta. Incorporate man mano lo zucchero 
a velo, l’altro zucchero, la maizena 
e lo sciroppo, e continuate a lavorare fino 
a ottenere un composto liscio, lucido 
e ben sodo (ci vorranno circa 6 minuti). 

Raccogliete il composto in un sac 
à poche con bocchetta liscia, foderate 
la placca del forno con un foglio di carta 
forno e formate tanti ciuffetti di 3 cm di 
diametro, ben distanziati l'uno dall'altro. 

Mettete in forno già caldo a 70 °C 
e fate cuocere per 2 ore, con lo sportello 
leggermente aperto. Spegnete e lasciate 
raffreddare in forno per un'oretta. 

Fate fondere il cioccolato a bagnomaria, 
quindi immergete ogni meringa nel 
cioccolato fuso in modo da coprirla 
per metà. Man mano che sono pronte, 
mettetele su una gratella per far solidificare 
la copertura. Portate in tavola e servite. 


Crostatine alle w 
mele meringate 


Ingredienti per 4 persone 

300 g di pasta frolla e burro 

50 g di mandorle a lamelle © 3 mele 
golden e 200 g di marmellata di limone 
Per la meringa: 2 albumi 

200 g di zucchero a velo 

200 g di farina di mandorle 

vaniglia in polvere ® sale 


Preparazione 

® Tirate la frolla in una sfoglia di 4-5 mm di 
spessore. Ritagliate 4 dischi da circa 12 cm 
di diametro. Imburrate altrettanti stampini 
per crostatine (di un diametro leggermente 
inferiore) e foderateli con i dischetti di frolla. 
® Bucherellate il fondo con una forchetta, 
coprite con carta forno, tagliata 

a misura, e riempite con fagioli secchi. 

®© Infornate a 180 °C e fate cuocere per 10 
minuti. Sfornate, levate i fagioli e la carta, 
rimettete in forno e completate la cottura 
per 3 minuti. Sfornate e lasciate raffreddare. 
Sbucciate le mele e fatele a fette sottili. 

® Scaldate leggermente la marmellata e 
distribuitela nelle basi di frolla. Aggiungete 
le fettine di mela, accavallandole 
leggermente, e infornate a 170 °C per 15 
minuti. è Montate a neve gli albumi con un 
pizzico di sale. Aggiungete pian piano lo 
zucchero a velo e un pizzico di vaniglia, e 
montate fino a ottenere un composto lucido 
e soffice. * Incorporate delicatamente la 
farina di mandorle. Raccogliete il composto 
in un sac à poche e completate la farcitura 
delle crostatine. Guarnite con un po' di 
mandorle a lamelle e infornate a 170 °C 
per 10 minuti. Levate e lasciate raffreddare, 
quindi sformate e servite. 
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8 ERRORI DA NON FARE È) 


Meringhe 


@) TIPOLOGIA. Occhio a non sbagliarla. La meringa francese, più semplice da 
realizzare, consiste nel montare gli albumi e lo zucchero a freddo. Quella 
italiana prevede che agli albumi montati venga aggiunto a filo uno sciroppo di 
zucchero senza superare i 120 °C. Una volta scelta la vostra meringa, rimanete fedeli 
alla procedura di preparazione. 


Con il solo zucchero a velo otterreste un composto più morbido. 


SALE. Non aggiungetelo alla preparazione. Diversamente da quanto si possa 
pensare, infatti, il sale diminuisce la capacità di legare degli albumi e il rischio 
è che si smontino durante la lavorazione. 


© ZUCCHERO. Prediligete il semolato se volete ottenere meringhe più croccanti. 


D- 


ALBUMI. Utilizzateli a temperatura ambiente. Mai freddi 
da frigorifero. 


residuo di grasso. In caso contrario, gli albumi non monteranno mai come 
bbero. 


TEMPISTICHE. Tenete d'occhio l'orologio. Il composto montato deve essere 
subito trasferito in un sac à poche per la realizzazione delle meringhe. Non 
atelo a riposo. 


COTTURA. La temperatura del forno non deve mai superare 
gli 80 °C. 


si FORNO. Lasciate lo sportello leggermente aperto fino a fine cottura, per far sì 


che le meringhe si asciughino completamente. 


© CONTENITORE E FRUSTE. Devono essere pulitissimi e privi di qualsiasi 


A VOTA Lk COVER, INVTK Los RICETTA 
f | ESTE Scegliete la copertina che più vi è piaciuta e mandateci le foto delle 


ricette che avete realizzato dalla rivista: pubblicheremo le migliori! 


VOTI T TT ZTZ ZZZ TT ET CET CET CTC CTC CTC ET CE TC TT TTT TT TT TTT TTT TTT CECT CECT C TT CC TC ET CE TC CCC CZ CCC ECTS TIE III RIO 


COL PER VOL... La ricetta scelta questo mese è di 


Torrette di melanzane, spaghetti ai frutti di mare o cherry pie? @©antonella 


Diteci, tra le proposte di copertina di Facile Cucina, quale 
vi è piaciuta di più! E diteci anche se, nei prossimi numeri, 
vorreste trovare ricette particolari... Insomma, scriveteci: 
noi le faremo realizzare per voi con trucchi, segreti, scuole 
e consigli, per una perfetta riuscita! 


“Gentile Redazione, vi 
mando la foto della 
mia calamarata con 
ragà di pesce spada 
e menta che ho 
realizzato Seguendo 
la vostra ricetta 

Su Facile Cucina 
del mese di luglio. 
Prendo sempre spunto dalla vostra rivista con 
idee Sempre nuove; questa è una ricetta veloce 
da realizzare e dal gusto strepitoso, un vero e 
MALOII PER (CON proprio piatto da ristorante... na fatto in casa! 
Grazie per è vostri Suggerimenti, e complimenti !" 


@antonella 


Ma non fermatevi qui. Indicateci le vostre preferenze 
fra tutte le ricette che avete trovato su Facile Cucina. . 
Se poi le avete realizzate, mandateci le foto: le pubblicheremo. Antonella carissima, complimenti, la padellata 
Le migliori, per riuscita e presentazione, riceveranno se I n i n i. di oa 
lo divalia ina tal e Sembra super golosa: D'altra pate, d ai 
siate 194) 7 scelta apposta... Ma la cosa che ci colpisce è 
la‘recensione" della ricetta stessa, di cui hai 
colto l'essenza e l'identità Cuna ricetta veloce 
da realizzare e dal gusto strepitoso, un vero e 
proprio piatto da ristorante... ma fatto în casal"): 
siamo proprio sintonizzati sulla stessa lunghezza 
di... gusto, chef Antonella! Grazie della tua 
attenzione e dell'apprezzamento da parte di tutta 
la redazione, aspettiamo tue nuove redizzazioni”. 


Giulia Macrì - Vicedirettore Facile Cucina 


PIÙ FACILE DI COSÌ! 


SCRIVETE de: 


facilecucina@alice.tv 


FACIE 


Le ricette più 
golose con 
il cioccolato 


Polpettone 
di vitello con ; torte Soffio, 
piselli fagiolini } str 

e proVola.fondente 2 Me --- a 


Gi tarnlio tellani 


e 
Ull'intena l'insento da staccare e canseware! 
I 


scafo 


i raccontano e raccontano 
tto: Francesc0 


\ rofessionisti @ i 
jon. Ari ji l'ospite per!® 
be cini, TUTT I GIOR RINI ALLE 17.25 


YA LICE 


20 
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www.alice.tv 
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mM IL CANALE (221 DTT) DELLE MERAVIGLIE. 
i Ricette, tecniche di cucina, scuole di pasticceria e tante 
= idee per la tavola di tutti i giorni e per le occasioni speciali 


A partire da settembre, 
nuove puntate e nuovo 
"look" alle produzioni del 
cuore... in attesa delle 
prossime novità autunnali! 


CUOCHI E DINTORNI 
TALENTI E GIOVANI PROMESSE 
i OS GOLE M GUSTO CON MATTIde P OGGI La trasmissione condotta da Francesca 
‘ TESORI D'ITALIA Romana Barberini è dedicata ai 
: Dea ten i ; protagonisti della ristorazione italiana: 
ù programma esplora | Lele Sg di UL De ULI Ciccone professionisti, creatori di piatti unici, 
ricerca felino del territorio, l'Italia si i suoi ospiti amici, originali ma anche tradizionali, che 
: delle specialità e delle Serle produttori e allevatori. il mondo intero ci invidia, compresi 
SMod ionico SGIonolI italiane. Nella e La Gola Il Gusto, dal 23 settembre, pasticcieri, panificatori, pizzaioli 
nuova edizione Mattia crea tutti i giorni alle 20.40 (replica alle 


e professionisti di nuovi mestieri 

del fare cucina. 

® Cuochi e Dintorni, dal 23 settembre, 
tutti i giorni alle 17.25 (replica alle 
10.05, 02.00) 


piatti ispirandosi 13.20, 07.30) 


CAkSdke KeLICE Da fine mese, nuove puntate, nuovi ospiti 


e pure nuove scenografie e luci. Il format 
CASA DOLCE CASA storico del canale, animato dall’ospitalità e 
il savoir faire di Franca Rizzi, si è rinnovato: 
cuochi amatoriali, appassionati di cucina, 
food blogger, insomma tanti amici, 
compresi alcuni dei contributors della rivista 
Alice Cucina, si cimentano ai fornelli per 
portare in tavola tutta l'allegria e il gusto per 
la buona cucina del mondo di Alice. 
® Casa Alice, dal 30 settembre, 

tutti i giorni alle 18.35 


Tris di fritti 4 
cellentani 


Chef Daniela Sansone 


Ingredienti per 8 persone 

8 alici giù pulite © 2 melanzane * 2 fette 
di pane casereccio © 250 g di erbette 

di campo © 200 g di cacioricotta di capra 
4 uova ° 2 pomodori * 2 spicchi di aglio 
1 ciuffo di prezzemolo * 1 ciuffo di menta 
1 ciuffo di basilico © olio extravergine 

di oliva © glassa di aceto balsamico 
farina © sale. Vi serve inoltre: 1 | di olio di 
oliva per friggere 


Chef Daniela Sansone 

Via Coppola, 10 - Fraz. Velina 
Castelnuovo Cilento (SA) 

tel. 0974 715074 
www.agriturismoparmenide.it/ 
ristorante/ 
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e PARMENIDE FARM HOLIDAY ESTATE 


Esperti chef e pizzaioli professionisti, 
ospiti di Francesca 
Romana Barberini, 

preparano in iv sfiziosi 

frittini e pizze d'autore 


È 0 0000 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 00 


Preparazione 

e Mondate le erbette di campo, sbollentatele 
in acqua bollente e salata, e scolatele per 
bene. Fate rosolare ] spicchio di aglio in una 
padella con un filo di olio. Unite le erbette 

di campo, regolate di sale e fate insaporire. 
Preparate il ripieno: raccogliete in una 
ciotola il formaggio sbriciolato con 3 uova 
slegate. = Profumate con il prezzemolo e 

un pezzetto di aglio tritati, e amalgamate 
bene. © Tagliate le melanzane per il lungo 

e farcitele con il ripieno preparato. Aprite le 
alici a libretto e farcite anche queste con 

il composto di formaggio. Unite al ripieno 
avanzato la mollica di pane, ammollata 

in acqua e ben strizzata, e l'uovo restante, 
amalgamate bene e formate tante polpettine. 
® Scaldate l'olio di oliva in una padella 
capiente e friggete separatamente le polpette, 
poi le melanzane e per ultime le alici. 

Fatele scolare bene su carta assorbente da 
cucina. © Raccogliete intanto in una ciotola 
i pomodori, privati dei semi e dell’acqua di 
vegetazione, e conditeli con un filo di olio 

e il basilico spezzettato. © Disponete in un 
piatto un po' di erbette di campo e adagiatevi 
sopra le polpettine. Condite le melanzane 
con ] cucchiaio di pomodori e le alici con 
un po’ di glassa al balsamico. Guamite con 
le foglioline di menta e servite. 


Pizza contrasto v 
Chef Abramo Fini 


® 0 0 0 0 0 0 e 0 0 0 0 0 0 0 0 0 00 


Ingredienti per 4 persone 

600 g di farina 1 © 200 g di farina 
multicereali © 400 ml di acqua 

5 gdi lievito secco © 20 g di sale 

25 ml di olio extravergine di oliva (più altro 
per le teglie) © 600 g di patate viola già 
lessate © 400 g di gorgonzola © 32 mirtilli 
grandi © miele di acacia © 400 g di burrata 
o stracciatella © mirtilli disidratati © cialde 
secche al gusto di piselli, zucca e rapa rossa 
Per le cialde: 300 g di riso © 500 ml di acqua 
1 cucchiaio di maizena © 100 g di pisellini 
già lessati © 100 g di rapa rossa cotta 

al vapore © 300 g di zucca © olio 
extravergine di oliva 


e NASHVILLE ROMA 
Chef Abramo Fini 
Via del Monte di Casa, 47-57 
Roma - tel. 06 8887653 
https://www.nashroma.net/contatti/ 


Preparazione 

® Raccogliete in una ciotola la farina 1, 
l’acqua e il lievito, e lavorate fino a ottenere 
un composto omogeneo. * Lasciate 
riposare per un'ora, quindi trasferite in 

frigo in un recipiente capiente, coperto con 
pellicola trasparente, per 24 ore. Trascorso 
il tempo, unite all'impasto la di farina ai 
multicereali e impastate. © Unite l’olio e il 
sale, e lavorate ancora. Fate riposare per 20 
minuti. Formate quindi 4 palline da 300 g 


e fatele lievitare a temperatura ambiente per 
2-3 ore. ® Frullate le patate con 1 bicchiere 
di acqua fino a ottenere una vellutata. 

® Stendete i panetti di pizza in 4 teglie 

unte di olio e infornate in forno già caldo, 
alla massima temperatura, per 4-5 minuti. 
Sfornate e fate raffreddare su una gratella. 

® Per le cialde: mettete in una pentola 
l’acqua, il riso e la Maizena, e lasciate 
sobbollire per 35 minuti. Tagliate la zucca a 
fettine sottili e fatele cuocere in una padella 
con un filo di olio. Frullate separatamente le 
rape rosse, i piselli e la zucca, cotta insieme 
al riso già scolato e diviso in tre parti uguali. 
® Spalmate i tre composti su tre teglie con 
carta forno, e infornate a 120 °C per 2 

ore. Sfornate, fate raffreddare e spezzettate 
le cialde a piacere. Farcite le pizze con la 
crema di patate, e infornate per 10 minuti. 
Sfornate e tagliate in 8 spicchi. Condite ogni 
spicchio con un cubetto di gorgonzola e un 
mirtillo, colate un filo di miele e aggiungete 
un po’ di burrata. Guarnite con le cialde e i 
mirtilli disidratati e servite. 


vLa pizza nel ruoto 
Chef Angela De Vivo 


Ingredienti per 4 pizze 

Per l'impasto: 1 kg di farina tipo 1 

800 ml di acqua © 30 g di sale 

10 g di lievito © olio extravergine di oliva 
Per la farcitura: 500 g di fichi del Cilento 
200 g di prosciutto crudo di maialino nero 
casertano © 500 g di fiordilatte 

200 g di formaggio caprino 


Preparazione 

® Raccogliete in una boule la farina con 
il lievito, precedentemente sciolto in un 
bicchiere di acqua tiepida, e iniziate a 
lavorare unendo 500 ml di acqua, poco 
alla volta. è Aggiungete il sale e lavorate 
energicamente il composto fino a che non 
si stacca dalle pareti. Lasciate lievitare in 
una ciotola unta di olio, per almeno 4 ore. 
Trascorso il tempo, dividete l'impasto in 4 
parti, formate altrettanti panetti e stendeteli 
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Sei un cuoco, pizzaiolo, panettiere, 
pasticciere? Cuochi e dintorni 

ti aspetta! Per partecipare al 
programma ed essere pubblicati 
sulla rivista, inviateci le vostre 
ricette facili collegandovi al link 
www.alice.tv/cuochiedintorni 
oppure scrivete a cuochi@alice.tv 
o telefonate al numero 06 89676028 
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in 4 tegamini, precedentemente unti di 
olio. © Fate lievitare ancora per un paio di 
ore. Trascorso il tempo, farcite le pizze con 
il fiordilatte a fettine e il prosciutto crudo, 
tagliato a listerelle sottili.  Infornate a 
220 °C e fate cuocere per circa 20 minuti. 
e Sfornate, unite i fichi, sbucciati e tagliati 
a metà, e il caprino a fiocchetti, e servite. 


per la teglia). Per la farcitura: 1 cucchiaio di 
crema di pistacchi © 200 g di stracciatella 
di bufala © 2 funghi porcini trifolati 

100 g di pomodorini gialli infornati 

gherigli di noce © 150 g di prosciutto crudo 
Vi servono inoltre: germogli misti 


Preparazione 

® Raccogliete in una ciotola tutti gli 
ingredienti per il lievitino, lavorate 
energicamente fino a ottenere un composto 
omogeneo e lasciate riposare per un 

paio di ore. Trascorso il tempo, unite al 
lievito il lievito di birra, sciolto in poca 
acqua, lo zucchero e l'olio. © Impastate 
energicamente, unendo l’acqua rimanente, 
poco alla volta. Terminate con il sale e 
amalgamate ancora. Al termine lasciate 
riposare per circa 20 minuti. © Formate 
quindi 8 palline da 250 g l'una e lasciatele 
lievitare, a temperatura ambiente, per 8 ore. 
Trascorso il tempo, stendete la pizza in una 
teglia, leggermente unta di olio, e lasciate 
lievitare per un’altra ora. © Infornate a 

250 °C per 10-15 minuti. Sfornate e condite 
con la crema di pistacchi, la stracciatella di 
bufala e i funghi porcini trifolati. Aggiungete 
i pomodorini, il prosciutto crudo e una 
manciata di gherigli di noce, e guarnite al 
centro con un po’ di germogli misti. Servite. 


© PIZZA PAZZA - PER | PAZZI 
DELLA PIZZA 
Chef Angela De Vivo 
Via Comunale, 11 - San Valentino 
Torio (Sa) - tel. 334 371 1088 
https://it-it.facebook.com/ 
PizzeriaAngelaDeVivo/ 


Pizza Nino’ w 


Chef Enzo Piedimonte 


Ingredienti per 4 persone 
Per il lievitino: 500 g di farina 

di grano russello © 550 g di farina 

fimillia * 550 ml di acqua 

Per l'impasto: 250 ml acqua © 1 g di lievito 
di birra © 20 g di zucchero © 25 g di sale 
30 ml di olio extravergine di oliva (più altro 


e RITROVO LA SCALA 
Chef Enzo Piedimonte 
Via Lungomare Joe Piraino 15 
Messina - tel. 090 380101 
www.ritrovolascala.it 
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Ospite di Franca Rizzi, 
Mariano Sessa, cuoco 
per passione, porta 
negli studi di Alice fv 
tutto il sapore del mare 
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Straccetti 
di calamari 
ai profumi 
dell’orto 
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e Mariano Sessa 


Ingredienti per 4 persone 

4 calamari da 300 g già puliti 

400 g di pomodorini * 600 g di zucchine 
1/2 cipolla © 1 limone e 9 gherigli di noce 
100 g di provolone semipiccante 

4 mazzetti di rucola © ] ciuffo di basilico 

8 fiori di zucca © olio extravergine 

di oliva © sale 


Preparazione 
© Fate rosolare 1/4 di cipolla in una 
padella con un filo di olio. Unite le 
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zucchine, spuntate e tagliate a rondelle 
sottili, e condite con un pizzico di sale. 

® Incoperchiate e fate cuocere per qualche 
minuto; profumate quindi con 10 foglie di 
basilico spezzettate, e proseguite la cottura 


per una decina di minuti. è Spegnete, unite 
5 gherigli di noce e frullate tutto con un 
frullatore a immersione; passate la salsa a 
un colino per eliminare il liquido in eccesso 
e tenete da parte. Sciacquate i calamari, 
famponateli per bene e tagliateli a listerelle. 
e Scaldate un filo di olio in una padella 
con la cipolla rimanente tritata, scottate 
velocemente i calamari e profumate con 
una decina di foglie di basilico tagliate al 
coltello. Regolate di sale, unite i gherigli 

di noce rimanenti, e portate a cottura. 

® Velate un piatto da portata con il pesto 

di zucchine e adagiatevi sopra i calamari. 
Accompagnate con un’insalatina di 
pomodori e rucola, condita con un filo di 
olio e il provolone grattugiato, e guarnite 
con i fiori di zucca. Servite. 


VUOI FARE PARTE DEL MONDO DI 


TSLMA MEDIA ? 


Sei in cerca di lavoro e sei giovane, motivato e intraprendente? 


Conosci bene il tuo territorio e le aziende che operano nel segmento agroalimentare o del turismo? 


Vuoi far parte di un sistema esclusivo di valorizzazione e promozione del made in Italy? 


| —’—’Hoiinagenda contatti a cui proporre una wi di comunicazione multimediale che comprende tv, ‘ 
Le, ol — sfampa specializzata e web? ì 


iti cm REINA cat! TT FIR, 6. . 


Contattaci al numero 02 55410829 o scrivi a staff@almamail.it 
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doRTETE 

21 marzo - 20 aprile 

La ripresa autunnale vi 
porta una laboriosità lucida 
e molto ben indirizzata. 
Amore: coinvolgere la persona cara 

nei vostri progetti sarà un'ulteriore prova 
d'amore. 

Lavoro: insistere, battersi, impegnarsi vuol 
dire tirar fuori da sé la parte migliore. 
Pasteggiate con: pappardelle alle nocciole 
e porcini (pag. 20) 


CHACRO 

22 giugno-22 luglio 

Si intensificano i legami 
nati d'estate e le nuove 
amicizie. 

Amore: l'intesa giocherellona e amichevole 
con la persona cara è assai appagante. 
Lavoro: stringere legami intensi anche 

con colleghi e fornitori sarà una politica 
previdente. 

Pasteggiote con: frolla all'olio con crema 
di yogurt e mirtilli (pag. 10) 


BILINCI Ho 

23 settembre-23 ottobre 
Usate la prima parte 

del mese per 
programmare, passando 
all'azione solo nella seconda parte. 
Amore: la sua sola vicinanza 

vi emoziona sempre tantissimo... 

Lavoro: è possibile allargare il giro 

di affari e le persone da coinvolgere. 
Pasteggiate con: fagottini di tacchino alla 
crema di ricotta e zafferano (pag. 51) 


CHIEPRICORNO 

22 dicembre-21 gennaio 
Siete rimasti ligi 

al progetto iniziale che 
ora decollerà alla grande! 
Amore: pensate, vivete, amate, 

gioite nella stessa identica maniera 

per le stesse cose! 

Lavoro: i premi, le soddisfazioni 

e i riconoscimenti arrivano a manetta. 
Pasteggiate con: pizza insalata crudo 
e scaglie di parmigiano (pag. 109) 


TORO 

21 aprile-20 maggio 
Momento al top: 
vivacità e intraprendenza 
sono assicurata! 
Amore: è una parentesi rosa fra le parole 
entusiasmo e passionalità estrema! 
Lavoro: saper realizzare in un battibaleno 
ogni progetto è un regalo degli astri! 
Pasfeggiate con: strozzapreti 

col nodo al sugo di pomodori 

e peperoni (pag. 25) 


LEONE 

23 luglio-22 agosto 
Mese di conferme 
e rinnovamento 
dell'immagine. 
Amore: avrete le stesse sensazioni 
di chi amate profondamente! 
Lavoro: arrivare a compensi più 
vantaggiosi è la meta del mese... 
centratissima! 

Pasteggiate con: catalana 

di mazzancolle (pag. 101) 


SCORPIONE 

24 ottobre-21 novembre 
Non toccate il capitale: 
se fate degli acquisti 
farete dilazioni corpose. 
Amore: con chi amate ora il rapporto 

è amichevole e scanzonato. 

Lavoro: se fosse possibile far firar 

fuori i denari a soci e collaboratori, 
andrebbe tutto alla grande! 

Pasteggiate con: ferratelle al caffè 
con chantilly (pag. 119) 


PCQUARIO 

22 gennaio-19 febbraio 
Passata una fase 

di poco brio, riuscirete 
a essere coerenti 

e a portare a termine diversi piani. 
Amore: per costruire un rapporto di affetto 
e fiducia, occorre saperli dimostrare. 
Lavoro: state seminando benissimo. 

I frutti non si faranno attendere. 
Pasteggiate con: fettine di vitello 

al vapore di tè (pag. 56) 
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DO. di Susy Grossi 
(Susygrossi@gmail.com) 


CENGELLI 

21 maggio-21 giugno 
Gli aiuti domestici 
sapranno sbloccare 
una situazione tesa. 
Amore: l’amore che ricevete ora 

dal gruppo di casa è la testimonianza 
che non siete mai soli. 

Lavoro: puntare al prestigio piuttosto che 
ai quattrini è una strategia lungimirante. 
Pasteggiate con: linguine ubriache 
con funghi cremini (pag. 18) 


VERGINE 

23 agosto-22 settembre 

Mese delizioso: 

ogni ciambella vi 

riuscirà con il buco! 
Amore: la vostra appetibilità erotica 


è sempre apprezzatissima da chi amate... 
Lavoro: otterrete una considerazione social- 
mondana molto solida. 

Pasteggiate con: millefoglie 

di melanzane e composta di fichi 
d’India (pag. 40) 
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SJeGITTHRIO 

22 novembre-21 dicembre 
Giove vi dà prestigio, 

ma non è provvido 

di fluida liquidità. 
Amore: la vicinanza emotiva della 
persona del cuore è davvero 

una finestra aperta sul cielo azzurro! 
Lavoro: idee nuove hanno la necessità 

di essere meglio comprese dal vostro team. 
Pasteggiate con: fonnarelli cacio 

e pepe (pag. 95) 


PESCI 

20 febbraio-20 marzo 

Forse bisognerà ridisegnare 
i confini delle cose possibili 
e sostenibili. 

Amore: la tenerezza di un amore grande 
sono la meta cui dovrete ora tendere. 
Lavoro: la fretta è nemica giurata 

del far bene. Occorrerà usare calma 

e saggia prudenza. 

Pasteggiate con: cupcake girotondo 

(pag. 115) 
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Cappellacci ai fichi 
e prosciutto p.32 


. A Fettine di arista panate p. 55 @ 


Insalata di fichi d'India 
» con cetrioli e mandorle 


è speziate p.40 
>» Girelle al cacao con 
Pu crema pasticciera p.113 


Tartellette di patate con 
tonno e pesto di menta  p. 47 
Strozzapreti vongole 

fi e alici p.29 
Fesa di tacchino funghi 

e piselli p.50 
Millefoglie con chantilly 

al moscato e fichi con 
caramello speziato p.37 


SI STAMPI CHI PUÒ 


| Crostata ai friggitelli 
peperoncini dolci 

e pomodorini 
semicaramellati p.82 
| Tartellette di brisée con 
mousse al prosciutto 

e zucchine p.43 
Waffle con. crema 
al cioccolato bianco 
e lamponi p.] 
Muffin alle mele p.97 


Torta salata con verdure 

multicolor e crema 

al taleggio p.86 
Gomitoni rigati ripieni di e 
ricotta al sugo di pioppini p. 21 
Strozzapreti allo 

# squacquerone 

| e pancetta aromatica. p. 28 
Fagottini di tacchino 

alla crema di ricotta p.51 


AL VETRO 


Lai 
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Insalata di patate. 
e gamberi p.103 


Coppa delizia ai fichi —p.37 


Confettura. di fichi 
d'India e ribes rossi p.41 


Crema alle nocciole p:123 1) 


ì Cestini con caprino 

e dadolata di fichi 

| d’India p.39 
| 


Pizza margherita 
in giallo p..108 


Fishburger di spada p.:104 
Meringhette pops p.122 


O TETT%I CMOATETQO 


Ricalcoliamo per te la spesa 
per 4 o 6 persone 
e realizzi i tuoi menu con meno di... 


Pirottini di brisée — 
con mousse di caprino 

e fichi al caramello — p. 
Mini hamburger 

di gamberi con 
peperonata 

Cestini di fillo con 
spinacini salmone 

e mela verde 
Crostatine alle mele 
meringate 


Tartellette alla greca 


Tatin sfogliata 
alla genovese 


Quiche ai 3 formaggi 
e fichi 


Bocconcini 
di sovracoscia 
di tacchino alla tajine 


Pizza ‘nduja e cipolle 
di Tropea 

Tatin di cipolle rosse 
Paccheri rigati 
cardoncelli e speck 
con crema di porri 

e patate 

Fettine di fesa 

di vitello con cipolle 


#88 di Tropea 


BRUNCH DI FINE ESTATE - per 6 persone 


Tartellette di parmigiano 
con crescenza rucola 
e balsamico p. 
Hamburger di tonno con 

| composta di peperone 


e cipolle caramellate  p. 


Vitel tonné p. 

Ferratelle con farcitura 

alle mele prosciutto 
affumicato e miele 


i 
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ABBONATI! 


COME ADERIRE ALL'OFFERTA 


MANDA UN SMS AL NUMERO 331 9914493 
Inserisci i tuoi dati anagrafici e la pubblicazione. 
COME ESEMPIO: ROSSI MARIO!VIA MILANO 3! 
00184!ROMA!RM!FACILE CUCINA! 


COLLEGATI AL SITO hitp://almamedia.ieoinf.it 


CHIAMA IL NUMERO 039 9991541 
Dal lunedì al venerdì, 9 -13/14 -18 


INVIA UN FAX AL NUMERO 039 9991551 


VERSAMENTO SUL C/C POSTALE N. 56427453 INTESTATO A: 
Informatica e Organizzazione S.r.I. 
Via F.Ili Cernuschi, 22 - 23807 Merate (LC) (indicare causale) 


1.0 Informatica e Organizzazione S.r.l. 

Via F.Ili Cernuschi, 22 - 23807 Merate (LC) 
Tel. 039 9991541 - Fax 039 9991551 (servizio cortesia) 
abbonamenti@ieoinf.it - Orari: 9 -13 / 14 -18 dal lunedì al venerdì 


12 NUMERI DI FACILE 


12 NUMERI CON INSERTO 
+ 


SPESE DI SPEDIZIONE 


T46:30 


EDIZIONE 
DIGITALE 


Indice tematico delle ricette 


e D°° ANTIPASTI E SFIZI 
Cestini con caprino e dadolata 


di fichi d'India... 39 
Cestini di fillo con spinacini 

salmone e mela verde. ......... 45 
Insalata di patate e gamberi... .. 103 
Mandorle speziate. ............ 40 
Millefoglie di melanzane 

con composta di fichi d'India . .... 40 
Pirottini di brisée con mousse 

di caprino e fichi al caramello .... 32 
Tartellette al pecorino con crema 

di melanzane . ............... 42 
Tartellette alla greca. ........... 44 
Tartellette di brisée con mousse 

al prosciutto e zucchine... ...... 43 


Tartellette di brisée con tapenade 
di olive nere e pomodorini ....... 
Tartellette di parmigiano con 


crescenza rucola e balsamico .... 46 

Tartellette di patate con tonno 

e pesto di menta. ............. 47 

Tris di fritti cellentani .......... 130 
PRIMI 

Cappellacci ai fichi e prosciutto ... 32 

Fusilloni ruvidi con pleourotus 

“ammollicati” e salsiccia fresca . .. 21 

Gomitoni rigati ripieni di ricotta 

al sugo di pioppini ............ 21 

Linguine con mazzancolle 

e pomodorini ............... 102 

Linguine ubriache con funghi 

cremini e salsa al pecorino . ..... 18 

Paccheri rigati cardoncelli e speck 

con crema di porri e patate ...... 22 

Pappardelle alle nocciole e porcini 

con bufala stracciata........... 20 

Spaghetti ruvidi con maiale 

e champignon alla birra scura .... 19 


Strozzapreti al ragù di prosciutto 
e porcini ............ 


Strozzapreti alla crudaiola . ...... 26 
Strozzapreti allo squacquerone 

e pancetta aromatica. .......... 28 
Strozzapreti col nodo al sugo 

di pomodori e peperoni . ........ 25 
Strozzapreti con salsiccia 

porro e radicchio. ............. 26 
Strozzapreti fatti in casa... ...... 24 


Strozzapreti rossi al ragù di rana 

pescatrice con pistacchio croccante. . .28 

Strozzapreti vongole e alici... .... 29 

Tonnarelli cacio e pepe . ........ 95 

(©) SECONDI, CONTORNI 
E PIATTI UNICI 


Arista in crosta di erbe aromatiche 


e pomodori secchi ............ 58 
Arrostino di tacchino ai frutti 

di bosco e menta ............. 53 
Bocconcini di sovracoscia 

di tacchino alla tajine .......... 49 
Catalana di mazzancolle . ...... 101 
Chips di melanzana .......... 106 
Crocchette di patate e funghi . .... 56 
Fagottini di tacchino alla crema 

di ricotta e zafferano ........... 5] 


n°) 


Fesa di tacchino funghi e piselli . .. 50 
Fettine di arista panate. ......... 55 
Fettine di fesa di vitello 

con cipolle di Tropea. .......... 58 
Fettine di manzo con pistacchi... . 56 
Fettine di prosciutto di suino 

con quenelle di uovo Sodo. ...... 57 
Fettine di vitello al vapore di tè . . .. 56 
Fishburger di spada .......... 104 


Gamberoni con salsa skordalia .. 100 
Gamberoni scottati con 

insalatina di pompelmo. ....... 101 
Hamburger di tonno 

con composta di peperone 


e cipolle caramellate. .......... 107 
Hamburger di tonno 
con pomodorini confit ......... 106 


Insalata di fichi d'India 

con cetrioli e mandorle speziate . . . 40 
Medaglioni di rana pescatrice 

con guazzetto di peperoni 


@ OlIVE LL... 132 
Mini hamburger di gamberi 
con peperonata. ............. 105 


Rotolo di tacchino ripieno di 
prosciutto crudo fichi e cannella . . . 52 


Scampi ai due agrumi... ...... 100 
Straccetti di camalari ai profumi 
dell'orto... 132 
Tagliolini di fesa di tacchino 

e julienne di verdure . .......... 53 
Tasca di tacchino ricotta e fichi... . 33 
Vitel tonné LL... 96 


«ie PANE PIZZE & CO. 
Crostata ai friggitelli peperoncini dolci 


e pomodorini semicaramellati . ... 82 
Crostata con pisellini 

zucchine e pancetta ........... 83 
Crostata ricotta e borragine 

con pomodori e fiordilatte . ...... 81 
Frolla salata al farro ........... 39 
Frolla salata. ................ 80 
La pizza nel ruoto . ........... 131 
Pasta brisée................. 84 
Pizza con comicione imbottito 

e fiori di ZUCCA .............. 110 
Pizza contrasto... ........... 130 
Pizza gamberetti e lattughino 

in salsa di avocado e lime... ... 111 
Pizza insalata crudo e scaglie 

di parmigiano. .............. 109 
Pizza margherita in giallo ...... 109 
Pizza ‘nduja e cipolle di Tropea .. 110 
Pizza Nino”... 131 
Quiche ai 3 formaggi e fichi... ... 31 
Quiche con peperoni e tonno . .... 86 
Tatin di cipolle rosse ........... 84 
Tatin sfogliata alla genovese ..... 85 
Torta salata al grano saraceno 

con porri e spinaci . ........... 83 
Torta salata con verdure multicolor 

e crema al taleggio . ........... 86 
@i DESSERT 

Baci di meringa ............. 123 
Biscottini ovis mollis 

con confettura di mirtilli. ........ 15 


Coppa delizia ai fichi. .......... 37 
Crema al limone. ............ 124 
Crema spalmabile alle nocciole . . 123 
Crostatine alle mele meringate . .. 125 
Cupcake girotondo . .......... 115 
Espressioni alla lavagna . ...... 115 
Ferratelle al caffè con chantilly 

e streusel alle nocciole ........ 119 
Ferratelle con farcitura alle mele 
prosciutto affumicato e miele .... 119 
Frolla all’avocado con crema 

al lime e menta. .............. 12 
Frolla all'olio con crema 

al latte di mandorle e more ...... 17 
Frolla all'olio con crema 

di yogurt e mirtilli ............ 10 


Frolla classica all'uva 
con crema frangipane 


e meringhette . ............... 16 
Frolla ovis mollis con ganache 
al cioccolato bianco . .......... 14 


Gaufres con crema 
al mascarpone e salsa 


Moscovado ................ 120 
Gaufres con ricotta stregata 

e mele alla cannella .......... 120 
Girelle al cacao con crema 

pasticciera . 113 
Girelle fichi e mirtilli. ........... 36 
Merendine al latte ............ 112 
Merendine morbide 

ai due cioccolati ............. 114 
Meringhette after eight ......... 124 
Meringhette fatte in casa ........ 16 
Meringhette pops ............ 122 
Millefoglie con chantilly al moscato 

e fichi con caramello speziato . ... 37 
Muffin alle mele .............. 97 
Salsa di caramello e miele. ..... 118 
Strudel alla ricotta con mele 

fichi e pecan. 34 
Tartellette al limone con spumini 

di Meringa... 124 


Torta rovesciata di fichi e robiola. . . 36 
Waffle alle mandorle con 
cremoso all’ananas e salsa 


al caramello e miele .......... 118 
Waffle con crema al cioccolato 
bianco e lamponi ............ 117 


Alloro timo e rosmarino essiccati .. 89 
Basilico sotto sale. ............ 89 
Camomilla essiccata. .......... 90 
Condimento speedy... ......... 92 
Confettura di fichi d'India 

e ribes FOSSÌ . ................ 41 
Confettura di pomodorini verdi . .. 101 
Decotto di fichi ............... 33 
Fiori di arancio essiccati ........ 9] 
Malva essiccata . ............. 90 
Melissa essiccata . ............ 90 
Menta essiccata .............. 9] 
Olio alle erbe aromatiche. ....... 92 
Origano essiccato... .......... 91 
Peperoncini essiccati. .......... 90 
Prezzemolo sott'olio ........... 88 
Prezzemolo sotto sale... ....... 88 
Sale integrale al balsamico . ..... 89 
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LATTE FIENOMILA 


BUONO PERTRADIZIONE 


SCOPRITE LA BONTÀ DEL LATTE 
FIENO 100% DELL'ALTO ADIGE. 


Mila fa un tuffo nel passato: da questa primavera è di- 
sponibile un prodotto che racchiude tutta la tradizio- 
ne e la genuità del latte altoatesino - il Latte Fieno. 
Il Latte Fieno proviene da mucche nutrite solo con erba 
fresca, fieno e piccole quantità di cereali rinunciando 
completamente agli insilati (foraggi fermentati). La sua 
lavorazione è in armonia con la natura e segue il corso 
delle stagioni, come viene praticato da tempo immemore 
nei paesi dell'arco alpino. Il Latte Fieno è senza OGM e tutta 
la produzione è accuratamente regolamentata da un disci- 
plinare dell’Unione Europea. Queste caratteristiche uniche 
lo rendono un latte di altissima qualità, dal gusto pieno, 
ricco di preziose sostanze nutritive e che dura più giorni, 


grazie a un delicato trattamento termico. Il packaging 
innovativo proviene per oltre l’80% da fonti rinnova- 
bili. Il Latte Fieno Mila proviene esclusivamente dai 
masi di montagna dell'Alto Adige che hanno una me- 
dia di 14 mucche e viene raccolto 365 giorni all’anno. 


WWW.LATTEDAFIENO.IT 


mila 


SÙDTIROL 


